মিক্টান-পাক। 


স্পা সাম্»পাাত ইইসিউ00 ও সপ 


প্রথম ও দ্বিতীয় ভাগ । 
( সম্পূর্ণ) 
শীবিপ্রদান মুখোপাধ্যায়-প্রণীত। 
পরিবর্তিত ও পরিবর্ধিত । 


দ্বিতীয় সংস্করণ । 


স্ব নিলল্কা1০ 
২০১ নং কর্ণওয়ালিন্‌ গ্ৰাট বেঙ্গল মেডিকেল লাইব্রেরী । 
শ্রীগুরুদাস চট্টোপাধ্যায় কর্তৃক প্রকাশিত। 


"২নং গোয়াবাগান প্রা “ভিক্টোরিয়া প্রেসে” 
শ্রীতারিণীচরণ আস ঘর! মুদ্রিত। 


সন ১৩১১ সাল। 
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স্িআঅওহটিযলি০াপা ০ 

মষটান-পাকের প্রতি জনসাধারণের আদর ও উৎসাহ দর্শনে প্রো" 
সাহিত হইয়া, এই নব সংস্করণ সাঁধারণ সমীপে প্রচার করিতে সাহসী 
হইলাম। এই সংস্করণে বিস্তর নৃতন নূতন বিষয় সন্নিবেশিত করিয়া, প্রথম 
ও দ্বিতীয় তাঁগ এক সঙ্গে প্রকাশ করিলাম। এক্ষণে পূর্বের স্তায় মিষ্টান" 
পাক বিষয়ে সাধারণের আঁঘর দর্শন করিলে, সমুদয় শ্রম সফল জ্ঞান 

করিব। ২০শে ভাদ্র, 'সন ১৩০৫ সাল, কলিকাতা|। 


ভে্বিভীন্ম হনহক্ষল্রণী 


ক সস 


এই সংস্করণে বিস্তর পরিবর্তন ও পরিবর্ধন করা হইল। অথচ মূল্য 
বৃদ্ধি করা হইল না। ১৯শে আশ্বিন, সন ১৩১১ সাল, কলিকাতা । 


শরীবিপ্রদাম শর্মা । 
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২৮। জাতাঙ্ষীর ৩৯ ৪৩। ছানার রসমাধুরী ৫ 
দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ । 
চিনি ও গুড় প্রকরণ । 
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৭) নলেন গুড়েকস মুড়কি ৫৭ ১৫] কটকটে বা পন্কানগ ৬৫ 
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বিষয় 
গুড় ও চিনির মিল্টান 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ । 


মানকচুর লুচি 
কাটাল-বিচির লুচি 
নারিকেলের মিষ্ট লুচি 
ব্রঙ্গানন্দ-পুরি 
বিলাতী কুমড়ার নুচি 
মিষ্ট-পুরি 

দুগ্েব পুরি 

দধির লুচি 


ঘ্বত-পক্ প্রকরণ। 
মিষ্টা ৬৮ ১৪1 
ময়দায় রঙ, করিবার নিয়ম ৭* ১১ 
খমির প্রপ্তত করিবার নিয়ম ৭১ ১২। 
লুচি ৭২ ১৩] 
খাস্তাই লুচি ৭৩. ১৪। 
ফুল্কো জুচি ৭৩. ১৫| 
রাঁধাবন্্রভী লুচি ৭৪  ১৬| 
মাধুরী বা মাধুপুরী ৭৪. ১৭] 
ক্ষীর ও ছানার লুচি ৭8. ১৮] 


মিষ্ট গোকুলপুরি 
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কুটি, পরোটাদি প্রকরণ। 
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ছোয়ারর কটি ৮৪. ১১ উজ্বুকী রটি 
মানকচুর রুটি ৮৫. ১২। মিঠে রুটি 
ুন্কাঁ রি ৮৫. ১৩1 মাড়া রুটি 
দুপ্ষের ইংলিস রটি ৮৬. ১৪1 কলার রুটি 
বালির রুটি ৮৭ ১৫। বিশ্ুট 
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আদার পাউরুটি ২৬। নুঞ্জির শিরম।ল রুটি 

লঞ্চ কেক ৯৩ ২৭। গর্পট 

মেডিরা কেক্‌ ৯৪ ২৮| শ্লাইকেক্‌ 

মোড়! কেক ৯৪ ২৯।, টি-কেক্‌ 

লগা কেক্‌ 8৫ ৩২ | স্বইস্‌ কেক 

বখওলয়। কুটি ৯৬ ৩১। খ্রীষ্টমান্‌ কেক 

বরদি রুটি ৯৬ ৩২।| কুইন্স কেক্‌ 
বাখরথানি রুটি ৯৭ ৩৩। আধ্ুর কেকৃ 

শিরমাল কটি ৯৮ ৩৪। পাউরুটি সেকিঝর নিয়ম 





পঞ্চম পরিচ্ছেদ । 
কচুরি, নিম্কি, মিহ্বেড়াদি প্রকরণ । 
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মুগের দাইলের কচুরি ১১ ১৯। টিকরসাহী 
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কচুরি ১১৭ ২১। তেউটি 
সিঙ্গেড়া ১১১ ২২। পাঁপর ভাজ) 
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ষষ্ঠ পরিচ্ছেদ । 
বদে, মিঠাই, সীতাভোগাঁদি প্রকরণ। 
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বিষয় পৃষ্ঠা বি... পৃষঠা। 
১৯। সবেদায় মালপোয়। ১৪৮ ২১1 মধুরায় খও,ই ১৪৯ 
২*। গানিকলেক গজ! ১৪৮ ২২। লবঙ্গ বড়া ১৫৪ 
অটম পরিচ্ছেদ। 
'মোহনভোগ ও বর্ফি প্রকরণ। 
বিষয় পৃষ্ঠা 1 বিষয় পৃষঠ।। 
১। মুগের দাইলের মৌহনভোগ ১৫২ ১৪। ডিমের মোহনভোগ্র ১৫৮ 
২। কিস্মিসের মোহনভোগ ১৫২ ১₹। ক্ষীর়ের বরুফি ১৫৯ 
ও। ,পেঁপের মৌহনভোগ ১৫৩ ১৬। ছানার বরূফি ১৬০ 
৪1 মিঠাকুমড়ার মোহনতোগ ১৫৩ ১৭। কমলালেবুর বরৃফি ১৬, 
৫। আদার মোহনভোগ ১৫৪ ১৮। মুগেয় বর্ফি ১৬১ 
৬। দালওয়ার খাস! যোহনভোগ ১৫৪ ১৯ কীচাকলার বর্ফি ১৬২ 
৭| লাউয্নের হালগয়া ১৫৫ ২*। বাদামের বর্ফি ১৬৩ 
৮। হুরীর! ১৫৬ ২১। পাঁকা আমের বর্ফি ১৬৩ 
৯| বুটের দাইলের মোহনভোগ ১৫৬ ২২। পেন্তাঁর বনুফি ১৬৪ 
১*। মানকচুর মোহনভোগ ১৫৭ ২৩। নুরৃতি বযৃফি ১৬৪ 
১১। পাঁউরুটির মোহনভোগ ১৫৭ ২৪। কুমড়ার বর্ফি ১৬৫ 
১২। তালআটির মোহনভোগ ১৫৭ ২৫। কলাকন্দ বর্ফি ১৬৫ 
১৩। নারিকেল ফৌপলের মোহন- ২৬। নারিকেলের বরূফি [৯৬৬ 
ভোগ 7১৫৮ ২৭ ঘুটের বরুফি র ১৬৬ 
সবন পরিচ্ছেদ । 
মোরব্বা প্রকরণ। 
বিষয় পৃষ্ঠ।। বিষয় ৃষ্ঠা। 
১1 অধিকদিন ফল রাখিবার * ৩। কল্আটি বা তাল আটিয় 

উপায় ১৭৬ মোরব্ব! ১৭৩ 


২। আদার মোরব। ১৭১ ৪1 কাচা আমের মোরব্ ১৭৪ 
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জামলকীর যোরব!| 
আনারসের মোরকা 
ইচ্ছুর মোরব। 
বেলের মোরব্র! 
সুগারিয় মোরব্ব! 


দশম পরিচ্ছেদ 
মন্দেশ গ্রকরণ। 
পৃষ্টা। 


বিষয় 
মনোহর! সঙগেশ 
আতাসনেশ 
চন্তরআত। 
চন্ত্রছাচ 
চস্রানন 
গোলাপী চন্ত্রপুলি 
চন্ত্রপুলি 
গোলাপ জাম 


গুজিয়। 
রসগোম।! 


চক্রমাছ 
বিবিধ সন্দেশেয় নাষ 
স্মীরের মিষ্টার 
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১। নলেন গুড়ের পায়স 
২। লুচির পায়স 
৩। চিড়ার পায়স 
৪1 ক্ষ্ীরের পায়ম 
৫। গোল আলুর পায়ম 
৬। বদের পায়ম 
৭1 কাচা আমের পায়স 
৮।| ছানার পায়স 
৯1 ক্ষীরিক1 
১০1 কচি লাউয়ের পায়স 
১১1 গোলাগী ফিণ্ি 
১২। স্থজির পায়স 
১৩। কমলালেবুর পায়স 
১৪1 কাটাঁল বিচির পায়স 
১৫। প্লীল আলুর পায়ম 
১৬। মধুর পারস 
১৭ পিয়াজের পায়স 
১৮1 গোধুম পালোর পারদ 
১৯। ভুরার পায়দ 
২৭ চিনার পায়স 
২১.। বজরার পান 
২২। খেজুর রসের পায়স 
ৎ১। মানকচুর পারস 
। হ৪  পানিফলের গালে! 
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একাদশ পরিচ্ছেদ । 

পায়স ও পিষ্টক প্রকরণ। 
ৃষ্ঠা। বিষয় 
২১৪ ২৫। সাগর পায়স- 
২১৬ ২৬। পাটি সাপট। 
২১৬ ২৭ বেগুণ পিষ্টক 
২১৭ ২৮। মুলার খোলাচি 
২১৭ ২৯। গৌল-আলুর শুধ। পিষ্টক 
২১৮ ৩০। তালের জীক পিট 
২১৮ ৩১। লাল আলুর পিষ্টক 
২১৯» ৩২। গোকুল পিট 
২২০ ৩৩। মুগের ভাজ। পিট 
২২৭ ৩৪। রমনা-রঞ্জন 
২২১ ৩৫। চিড়ার পিটা 
২২২ ৩৬। সরু চাক্লি 
২২৩ ৩৭ ভাপাপ্পুলি 
২২৪ ৩৮। ছুরধে আওটান পুলি 
২২৫ ৩৯। যোসি 
২২৬ ৪৯ মেমুই 
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২২৬ ৪২1 গুড়পিট। 
২২৭ ৪৩। কলাপিটা 
২২৭ ৪8৪1 কমলালেবুর পিষ্টক 
২২৮ ৪৫1 জালুর বিলাতি পিষ্ট 
২২৮ ৪৬। কুমড়। বিচির পানপিটা 
২২৯ ৪৭| দ্বৃত-পূরক 
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বিষয় পৃষ্ঠা । বিষয় পৃষ্ঠা । 
৪৯ । সরচক্র ২৪৭ ৪২ ফাচাতিলের ছাই ২৪% 
৫1 মক ২৪৮ ৫৩। ভাজাতিলের ছাই ২৪৪ 
€১। আর্জ্রকটক ২৪৮ 
দ্বাদশ পরিচ্ছেদ । 
পাঁনীয় বা সরবত প্রকরণ । 

বিষয় পৃষ্ঠা । বিষয় পৃষ্ঠা! 
21 মিছ্রির সরবত ২৫৩ ১৯| হজ্মিভল ২৬১ 
২। আতম-পানক ২৫৩ ২*| সিদ্ধির সরবত ২৬১ 
৩। আত্র-রসাকাতি পানক ২৫৪ ২১। বাদামের সরবত ২৬২ 
8। প্রপানক ২৫৪ ২২। তেঁতুলের পানীক় ২৬২ 
৫। শিখরিণী ২৫৪ ২৩] তুতফলের সরবত ২৬৩ 
৬। বেলের সরবত ২৫৫ ২৪। গোলাপ-রস ৬ 
৭| শ্বেতচন্দনের সরবতা ২৫৬ ২৫। সিকিপ্রিরা ২৬৩ 
৮| মুড়ির সরবত ২৫৭ ২৬ বরফ-মিশ্রিত ফলের রস ২৩৪ 
৯। লেবুর স্থায়ী সরবত ২৫৭ ২৭। লেবুর রস-সহ ছদ্ধজমান ২৬৪ 
১০। নাগরঙ্গলেবুর সরবত ২৫৭ ২৮| কমলালেবুর সরবত জমান ২৬৫ 
১১1 ডাবের জল ২৫৮ ২৯। বরফ-মিশ্রিত কমলালেবুর রস ২৬৫ 
১২। আমপত্তের সরবত, ২৫৮ ৩৭।| আনারসের সরবত ৬৬ 
১৩। তরমুজের সরবত ২৫৮ ৬১। “কৃত্রিম কমলালেবুর রর ২৬৬ 

১৪ ওলার সরবত ২৫৯ ৩২। আনারসের সরবত জমাইবার 
১৫। কমল! ও বাতাবী লেবুর. উপার ' : - ' হ৬৬ 
সত ২৫৯ ৩৩। অরেঞ্জ সিরাপ ৬৭ 
১৬। বেদানার সরবত ২৫৯ ৩৪, রোজ সিরাপ ২৬৭ 
১৭। আদার সরবত ২৬৭ ৩৫। লেমন সিরাপ ২৬৮ 


১৮। মিষ্ট দাড়িতের সন্পধ্ত ২৬৯ ৩৬। কমলালেবুর ফুলের কাথ ২৬৮ 
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পাত রসি সি আস্ত 


বিষয় পৃষ্ঠা। বিষয় 
ঞ্ণ | ডালিমের বিলাতী সরবত ২৬৮ ৪*। ম্নেলখোস সরবত 
৩৮। পারস দেশীয় দয়বত ২৬৯ ৪১1 আনারসের দেশী পরধত 
৬৯। জানারস রাধিবার উপান্ধ ২৬৯ . ৪২1 পরবতী খোল 
ব্রয়োদশ পরিচ্ছেদ | 
বিবিধ মিষ্টার প্রকরণ । 
বিষয় পৃষ্ঠ | বিষয় , 
১। পর্টুগিজ কেক্‌ হনহ ১১1 সস্থালমান 
২। পর্টুগিজ বিবিষ্কা ডোসি ২৭৩ ১২। ডিমের মলিদা 
৩। ডিমের জিলিপি ২৭৪ ১৩া চন্দনীক্ষীর 
৪1 ডিমের বাসা -ভোগ ২৭৫ ১৪1 রসামৃত লহছরী 
€। পাক আমের বরে ২৭৬ ১৫। সরবর রসমাধুরী 
৬। সিক্ধু দেশের রুটি ২৭৭ ১৬। ফ্লোটিং আইল্যাগ 
৭] বাদামের রটি ২৭৮ ১৭1 আদা বা জিন্জার ক্রিস্‌ 
৮। কমলালেবুর চিপ, ২৭৯ ১৮ ইংলিস কষ্টার্ড 
*। কমল্লালেবুর কষ্টার্ড ২৮* ১৯। চিজ্কেক্‌ 
১*। কীভাকলার বরৃফি ২৮৪ 
পরিশিষ্ট । 
শত লোকের লুচির আয়োজন ২৮৯ শত লোকের পোলা এয়ের.আরোঁজন 
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মিষ্টান-পাক | 


উপক্রমণিকা । 


থিবীর মধ্যে ভারতবর্ষে যত প্রকার সুমিষ্ট উপাদেয় 
থান্ভ-দ্রব্য প্রস্তুত হইয়া থাকে, অন্ত কোন দেশে 
সে প্রকার দেখা যায় না। কি ব্যঞ্জনাদি রম্ধন, 
2১42] কি টিষ্রান্পপাক, সর্বপ্রকার রদ্ধন-কার্ষ্যে ভারত 
সর্ধ-শ্রেষ্ঠ। এ দেশে দ্বৃত, ময়দা, সুজি, হু্ধ, সর, ছানা এবং ক্ষীর প্রভৃতি 
দ্বারা যেরূপ রসনা-তৃপ্তি-কর উপাদেয় মিষ্ট-দ্রব্য পাক' হইয়া থাকে, 
তাহ! আহার করিলে, অমৃতা ্বাদনের সভায় বোধ হয়। সুতরাং, এরূপ 
উপাদেয় খাঁট্য-দ্রব্যের পাঁক সম্বন্ধে অভিজ্ঞতা লাভ নিতান্ত প্রয়োজন । . 

হিন্দু-জাতির আচার ব্যবহার এবং খাদ্যাদি সমুদয় ব্যাপার-ই 
পবিত্রতাময় ) এজন্য দেখা যায়, যে সকল উপকরণ লইয়া মিষ্- 
দ্রব্য পাক হইয়া থাকে, তৎসমুদয় পবিভ্রতা-বিহীন নছে। বিশেষতঃ 








মিষ্টাম্ন-পাঁক! 
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.ধ সকল দ্রব্য দেব-সেবাক় ব্যবহৃত হইয়া থাকে, এজন্ত মিষ্টানেে 
অধিক পরিমাণে পবিত্রতা রক্ষিত হইতে দেখা যায়। দুঃখের বিষয়, 
এমন পরিত্র খাধ্য-দ্রব্যেণও নানা প্রকার অপবিত্রত1, সঞ্চারিত 
হইতেছে, কারণ এ সকল দ্রব্যের পাক সম্বন্ধে অধিকাংশ গৃহস্থ-ই' 
অনভিজ্ঞ $ স্কৃতরাং তাহাদিগকে দোকানের প্রস্তত খান্য-দ্রব্যের 
উপর নির্ভর করিতে হয়। দোকানে যে সকল খাদ্য প্রস্তুত হইয়৷ 
থাকে, তৎসমুদায় দ্রব্য আহার করিলে, নানা প্রকার গীড়া হইবার 
গুরুতর সম্ভাবন1। কারণ, ব্যবসায়ীর! লাভের অনুরোধে, প্রায় শস্তা দ্রবা 
দ্বার! মিষ্টানন-পাঁক করিয়া, থাকে; স্বুতরাং ভাল মন্দ অর্থাৎ তাহ! 
্বাস্্য-কর কি না, তদ্িবয়ে আদৌ দৃষ্টি রাখে না। কোন দ্রব্য দুষিত 
হইলে, তাহারা তাহ! পরিত্যাগ না করিয়া, উহা! থাদ্য-দ্রব্যে মিশাইয়! বিক্রয় 
করিয়া থাকে। দৌকানে যে সকল দ্রব্য সঙ্জিত থাকে, তৎসমুদায় 
আ-ঢাকা। থাকায়, ধুলাকুটা প্রভৃতি অপরিষ্কত ময়লা পতিত হইয়া, 
স্বাস্থ্যের অনিষ্ট করিয়া তুলে। এতত্তিন্ন আর একটী ভয়ানক অনিষ্ট 
হইয়া থাকে, অর্থাৎ নান প্রকার কীট ও পতঙ্গাদি সর্ধদ1-ই থাদ্য-দ্রব্যে 
বসিয়। থাকে। তাহারা যে, কেবলমাত্র বসিয়।-ই ক্ষান্ত হয়, এরূপ 
নহে; উপবেশন-সময়ে ডি প্রসব করিয়া-ও থাকে? সুতরাং এ 
সকল খাদ্য আহার করিলে, উদরের কৃমি প্রভৃতি নান প্রকার 
রোগ হইবার কথা। আজিকালি দোকানের দ্রব্য আহার করিলে, 
. প্রায়ই অন্বলের পীড়া হইতে দেখা যায়। দোকানের দুষিত 
থাদ্য-ই যে, নেই পীড়ার একমাত্র কারণ, তাহা অর্নেকে-ই লক্ষ্য 
করেন না। নর 

নানা কারণে যে, দোকানের দ্রব্য দূষিত হইয়া থাকে, তাহ 
বুদ্ধিমান ব্যক্তিমাত্রেঞ্ই স্বীকার করিয়া থাকেন; অথচ তীহারা-ই 
. আবার দোকানের পীড়া-দায়ক ভ্রব্য আহার করিতে ত্রুটি করেন 


উপক্রসধিক1| ৩ 


না। অন্ন-বাঞ্জনের ভ্তায় যদি গৃহে মিষ্-দ্রবা পাকের ব্যবস্থা কর! 
যায়, তবে কোন প্রকার অনিষ্টাশঙ্কা থাঁকে না। রদ্ধন-কাধ্যের 
ঠায় গ্িষ্টান্-পাঁক-৪ অতি পহজ। এরূপ লহুজ কফার্ষো অবহেলা কর 
ঘার-পর-নাই হুঃখে বিষয় ! 

যে কোন মিষ্ট-দ্রব্য পাক করিবার রে, তাহার উপকরণ- 
গুলি নির্বাচন করিয়া লওয়া উচিত। উপকরণ যে পরিমাণে 
উৎকৃষ্ট হইবে, তন্বারা যে কোন দ্রবাপাক কর না কেন, তাহা-ও 
বে, উপাদেয় হইয়া উঠিবে, তাহাতে আর সন্দেহ কি? এস্থলে 
ইহা-ও জানা আবশ্তক, কেবলমাত্র উপকরণ ভাল হইলে-ই যে, 
উহা উত্তম হইবে তাহা নহে; কারণ, পাক সম্বন্ধে অভিজ্ঞতা থাক! 
আবশ্তক।. তাগ, পরিমাণ, এবং কতক্ষণ জালে রাখিতে হয়, এই সকল 
বিষয়ে জ্ঞান না থাকিলে, কখন-ই শ্ৃখাদ্য দ্রব্য প্রস্তুত করাযায় না। 
অতএব, মিষ্ট দ্রব্য পাঁক করিতে হইলে, কোন্‌ কোন্‌ বিষয়ে জ্ঞান লাভ 
কর! আবশ্তক, তৎসমুদায় আগ্রে লিখিয়া, পরে পাকের বিষয় লিখিত হইল। 


উনান ও ভ্বীল। 


শুনান ও জালের দোষে অনেক সময় খাদ্যদ্রব্য নষ্ট 
হইয়। থাকে । অতএব, উনান এরূপ নিয়মে প্রস্তত হওয়া .আবশ্তক 
যে, পাক-পাজ্ের চতুর্দিকে যেন জাল বা আঁচ সমান পরিমাণে 
লাগিতে পায়।, কারণ, জাল সমানরূপ না পাইলে, ভাল রকম সুপক হয় 
না। আঁচ কম হইলে পকত্রবা কাচা থাকিয়| যাঁর, এবং কড়া পাক 
হইলে, দ্রব্যাদি অ'কিয়া বা চু'ইয়া উঠে। এজন্য উনান ও আলের প্রতি 
বিশেষরূপ দৃষ্টি রাখা আবশ্যক । | 


রি মিষ্টান্-পাক। 


পাক-পাত্র। 


শ্্িঃ দ্রব্য পাক করিতে মাটির খুলি অথব! কটাহ অর্থাৎ 
কড়া ব্যবহৃত হইয়৷ থাকে। এজন্য উহ! মাজিয়!” ঘসিয়! পরিষ্কার 
করিতে হয়। মিষ-দ্রব্য পাক করাকে সাধারণতঃ “তিয়ান” করা 
কহে। প্রত্যেক দ্রব্য ভিয়ানের পর, পাক-পাত্র উত্তমরপ ধোঁত 
করা কর্তব্য । পাক-পাত্রের স্তায় যে সকল পাত্রে এ সকল দ্রব্য 
রাখা যায়, তৎসমুদয়-ও পরিষ্কৃত হওয়া! উচিত। প্রতোক দ্রব্য অতি 
যত্বু-সহকারে উত্তম স্থানে ঢাকিয়! রাখ! আবশ্তক। পাক-পাত্রের 
স্তায় তক্ত! (অর্থাৎ যাহাতে লুচি প্রভৃতি বেলিতে হঁয়), বেল্না, 
খুস্তি, তাড়ু, ঝাঁজরি প্রতৃতি-ও পরিষ্কৃত রাখিতে হয়। ফলতঃ, যে 
পরিমাণে পরিষ্কত রাখিতে পারা যাঁয়, তাহাতে অবহেলা কর! উচিত্ত 
নহে। কারণ, যে কোন প্রকারে অপরিষ্কৃত হইলে-ই, তাহা স্বাস্থ্যের পক্ষে 
বিশেষরূপে অনিষ্ট-জনক হুইয়। উঠে। 


পরিচ্ছন্নতা । 


*শীঁকের উপকরণ ও পাক-পাত্রাদি পরিফার সম্বক্ধে যেমন 
দৃষ্টি রাখিতে হয়, পাচক ও পাচিকাকে-ও সেইকসপ্র পরিষ্ারের 
সহিত এ সকল দ্রব্য লইয়' পাক করা আবশ্তক। অপরিষ্বত ব্যক্তির 
হস্তে আহার করিতে কাহার”ও রুচি জন্মে না। পবিত্র দ্রব্য পবিত্র 
হস্তে প্রস্তুত হওয়া-ই উচিত। পাঁক-কালে খর্ম প্রতৃতি যাহাতে 
পাক-দ্রব্যে পতিত না হয়, তদ্িষয়ে সাবধান হওয়া আবশ্তক। আর 
যে সকল, দ্রব্য বা উপকরণ লইয়৷ পাক করিতে হইবে, তৎসমুদাক় 


উপক্রমণিকা। ৫ 
বিশেষরূপ ঘত্ব-সহকারে পরিফার করিতে চেষ্টা পাওয়। বিধেয়। যখন 
থাদ্য-দ্রব্যের উপর স্বাস্থ্য অর্থাৎ মানুষের পরমাধু নির্ভর করিতেছে, 
তখন *তাহাতে অবহেলা করিলে যে, .জীবন-নাশের মহাপাপ বণ্তিবে, 
তাহাতে আর স্নেহ কি? বরং সমুদবায় দ্রব্য ফেলিয়া দেওয়া 
উচিত, তত্রাপি শ্থাস্থ্ের বিরোধী কোন প্রকার পীড়া-জনক দ্রব্য 
প্রস্তুত করিয়া, আহার করিতে দেওয়া উচিত নহে। পরিফার 
পরিচ্ছন্নতা যে, খাদ্য-দ্রব্য পাকের একটি প্রধান অঙ্গ, তাহা যেন 
প্রত্যেক পাচক ও পাচিকার মনে থাকে। ্‌ 


উপকরণ। 


শি দ্রব্য পাঁক করিতে হইলে ছুগ্ধ, ছানা, ক্ষীর, ঘ্বৃত, 
ময়দা, সুজি, আটা, বেসম, চিনি প্রভৃতি উপকরণ ব্যবহৃত হইয়! 
থাকে । ভিন্ন ভিন্ন দ্রব্য পাকে যে, ভিন্ন ভিন্ন উপকরণ ব্যবহার 
করিতে হয়, তাহা বোধ হয়, সকলে-ই অবগত আছেন । কোন্‌ কোন্‌ 
উপকরণে কোন্‌ কোন্‌ দ্রব্য পাক করিতে হয়, তাহ! পাঁক-প্রকরণে 
লিখিত হইবে। এক্ষণে উপরি-উক্ক- উপকরণগুলি সব্বদ্ধে. জ্ঞাতব্য 
বিষয় কয়েকটি লিখিত হইতেছে । 

কুপ্ধ ৮--চগ্ধ খাঁটি অর্থাৎ নির্জলা হওয়া আবশ্তঠক। বাসী ছুধ 
ব্যবহার না করা-ই ভাল; কারণ, তাহাতে খাদ্য-দ্রব্য সুস্বাহু হয্স 
না; এবং নানা প্রকার রোগ জন্মে। যে গাভী অধিক দিন প্রসব 
করিয়াছে, সেই গাভীর ছুগ্ধ অধিক সুমিষ্ট । কাচা ছুধ গরম করিয়া! 
না রাখিলে নষ্ট হইয়া যায়। যে মৃত্তিকা-পাত্রে ছুধ রাখিতে হয়, 
তাহা উত্তমরূপে ধুইয়! গরম করিয়া রাখা-ই ব্যবস্থা। মৃছ অর্থাৎ 


৬ মিষ্টান্স-পাঁক । 
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ধিকি ধিকি জাল"ই প্রপ্*পাকের পক্ষে উত্তম। কাষ্ঠ অপেক্ষা 
টের জালে ছধের সুমিষ্ট আত্বাদ হইয্া থাকে । -জালের অবস্থায় 
সর্বদা ঘু'টিয়া দেওয়া আবশ্তক। 

ছানি1 ।-__ভিরানের পক্ষে টাটকা ছানা-ই উত্তম। বাসী 
হইলে, উহা বিকৃত অর্থাৎ অম্-আস্বাদনের হইয়া থাকে, হ্থুতরাং 
তদ্দারা কোন দ্রব্য প্রস্তুত করিলে, তাহার-ও.আশ্বাদন খারাপ হইয়া 
উঠে। থদ্ধসে স্থান! পাকের পক্ষে স্ববিধা-জনক নহে। শক্ত 
গোছের ছান! ভিয়াঁনের পক্ষে ভাল। 

সন্দেশ ও রসগোল্লা প্রভৃতি প্রস্তত করিতে হইলে, ছানা অগ্রে 
একখানি কাপড়ে বাঁধিয়া ঝুলাইয়া রাখিয়া, অথবা উহার উপর 
কোন ভারি দ্রব্য চাপাইয়া, সমুদ্ধায় জল নিঃসারণ করিতে হয়। 
ছানায় কোন দোষ ঘটিলে, তদুৎপন্ন দ্রব্য-ও বিস্বাদ হইবে, তাহা 
যেন মনে খাকে। 

দর বা মালাই 1--নির্জলা দুধে উত্তম সর জধির়া থাকে । 
'মাবার ছুই এক বলকের ছুধ অপেক্ষা, ঘন আওটান ছুধে উত্তম 
সর পড়িতে দেখ! যায় । সর দ্বারা সর-ভাঙ্তা, সরপুরিরা প্রভৃতি 
 মিষ্ট-খাদ্য এবং উৎকৃষ্ট খ্বত প্রস্তুত হইয়া থাকে। পুরাতন অর্থাৎ 
প্বাসী সরে হর্নন্ধ হয়? ছর্গন্ধ হইলে তন্বারা কোন দ্রব্য পাক করা 
উচিত নহে। 

: স্ৃত 1--দ্বত যে পরিমাণে উত্তম হইবে, দ্বত-পরু দ্রব্য-সমূহ-ও 
য়ে, দেই পরিমাণে উপাদেয় হইবে, তাহা প্রত্যেক পাচক ও পাচি- 
কার £ষেন মনে খাকে। গব্য অর্থাৎ গাওয়া এবং ভাইস ঘ্বতে 
মিষ্টার পাক হইয়৷ থাকে। তীঁইসা অপেক্ষা গাওয়া স্বত উৎকষ্, 
কিন্ত মিষ্টান্ন পাকের পক্ষে তাঁইস! ঘ্বৃত ভাল; কারখ, গাঁওয়। - ভে 
বি প্রভৃতি ভীঙ্িলে, তাঁহার রর্ণ কিছু লাল্ছে এবং উহা কিছু 


উপক্রমপিক1। 


স্টপ পা সটরসরি 


কড়া ইয়। আর ভাইস! ঘ্বৃতে প্রস্তত করিলে, বর্ণ শাদা ও নরম 
হয়। এজন মিষ্টান্-পাকের পক্ষে ভীইসা- ত্বত-ই ব্যবহৃত : হুইয়। 
থাকে । আর এক কথা, গব্য স্বৃত অপেক্ষা ভাইস! . ঘ্বতের মূল্য 
অপেক্ষাকৃত শম্তাঃ। 

ত্বতের বর্ণ, স্ব এবং আস্বাদনানুসারে উহার ভাল-মন্দ পরীক্ষিত 
হইয়া থাকে । এ্র্কন্ত প্রতারক বিক্রেত্গণ জাফরাঁণ ও হরিগ্রার 
ছোপ দিয়া, উহার রং উজ্জল করিয়া ঠকাইয়া থাকে। আবার খারাপ 
গত "দাগ করিয়!-ও লোকর্দিগকে প্রতারিত করিতে দেখা যাঁয়। মন্দ 
গ্বত জালে চড়াইয়ী, তাহাতে দধি কিংবা! পান অথবা লেবুর পাতা দিয়। 
পাক করিলে দ্বৃতের দাগ করা হয়। 

নরম পাকে ঘ্বত জালে যরিয়া অর্থাৎ কষিয়া যাঁয়। আর 
অধিক দিন রাখিলে খারাপ হইয়া উঠে। এজন্য পাকের পূর্বে 
বত পরীম্ষণ করিয়া লওয়। আবশ্তক। এক্ষণে দ্বৃতে চর্ি প্রভৃতি 
নান! প্রকার অস্বান্থ্-কর দূষিত পদার্থের ভেজাল আরগু হইয়াছে। 
অতএব, বিশেষরূপে পরীক্ষা ন। করিয়া, তদ্বারা কোন প্রকার খাদ্য-্রব্য 
প্রস্তত কর! উচিত নহে । 

ময়দা ।--জাতা এবং কল দ্বারা ময়দা প্রস্তুত হইয়া থাকে। 
জাঁতা-ভাঙ্গা ময়দা বেশ সুমিষ্ট । জাতার ময়দা অপেক্ষা কলের ময়দা, 
পরিষ্কত। কলের ময়দ অত্যন্ত মিহি অর্থাৎ খুব চূর্ণ, কোন প্রক্কার খিচ 
থাকে মা লুচি প্রস্ৃতির জন্ত তাহা- ই প্রীশস্ত। কলের একের মগ্বরের ' 
ময়দা! সর্বাপেক্ষা ভাল। ময়দা অধিক দিনের অর্থাৎ পুরাতন হইলে, 
তাহার আস্বাদন আতিক্ত হয়। এজন্য টাটকা মধ! লইয়া পাঁক 
কর! উচিত। রে 

আটা 1---ময়দার স্যার আটা-ও টাটকা হওয়া আবশ্ক | 
পুরাতন হইলে উহা! বিস্বাহু হইয়া থাকে। রুটী ও পরৌটায় 
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আটা মিশাইল্| প্রস্তুত করিলে, তাহা অতিশয় নরম এবং খাইতে 
ভাল লাগে । মোটা ময়দাকে আটা কহে। ময়দা অপেক্ষা দান 
পুষ্টি-কর। 

সবজি 1---অধিক দিনের হইলে, স্থজির দাঁনাঁয় চাপ বাঁধিয় 
যায় এবং বিস্বাহু হইয়া উঠে। ময়দা, আট! এবং সুজি মধ্যে মধ্যে রৌদ্রে 
দিয়া রাখা ভাল। অন্ত সময় অপেক্ষা বর্ষাকালে অধিক দিন রাখিলে, 
উহা নষ্ট হইয়া থাঁকে। সুজি দ্বারা রুটী, পাঁউরুটী এবং নান! 
প্রকার খাদ্যদ্রব্য প্রস্তুত হয়। হুজি ভাঙ্গিয়া যে ময়দা হয়, তাহাকে 
দ্থাঁসা” কহে। উহ! খাজা প্রভৃতি খান্যে ব্যবহৃত হয়। ন্থুজির রুটা। 
প্রভৃতি করিতে হইলে, তাহা জল দিয়া অধিকক্ষণ ভিজাইয়া রাধিলে ভাল 
হয়। সুজি লঘু-পাঁক, এজন্ত রোগীদিগের পথ্যে সুজির রুটা ব্যবহৃত 
হইয়া থাকে । 

বেসম মিঠাই প্রভৃতি মিষ্টান্ন পাকের জন্ত বেসম ব্যব- 
হত হইয়। থাঁকে। ছোলা! বা বুটের দাঁইলের বেদম সমধিক ব্যব- 
হৃত হুয়। ভাল দানাদার টাটকা ছোলার বেসমে যে সকল ড্রব্য 
প্রস্তুত করা যায়, তাহা! সমধিক স্তুম্বাহ হইয়া থাকে। বেসমের 
দোষে অনেক প্রকার মিষ্টান্ন নঃ হইতে দেখা যায়। অধিক 
দিনের পুরাতন বেসম ব্যবহার না করা-ই ভাল। কোন কোন 
মিষ্টা্ ছোলার: বেসমে প্রস্তুত ন| করিয়া, ৰরবটির বেসমে পাক 
করিলে, অতি উপাদেয় হুইক়্া থাকে। কলাই দাইলের বেসম-ও 
কোন কোন মিষ্টান্নে ব্যবহার করিলে ভাল হয়। কুট, কলাই 
এবং বরবটি, স্কাক্প পাশিফল প্রত্ৃতি ঘারাও বেসম বা! আটটি! প্রস্তত 
হইয়ী থাকে। 

গুড় ।--গুড়, গিনি এবং মিছিরি প্রভৃতি নানা-প্রকার দ্রব্য 
নে ব্যহত হই থাকে। গুড়ের মধ্যে নলেন গুড়-ই উত্তম 
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নলেন গুড়ের মুড়কি, সন্দেশ এবং পায়স প্রভৃতি অতি স্থ্বাছ হইয়া 
থাকে। ইচ্ষু-গুড় পুরাতন হুইলে, তাহাতে অগ্লরস অধিক হয়। 
খাড়,” দো'লো এবং দোঁবরা প্রভৃতি চিনির ভিন্ন ভিন্ন অবস্থা । 
পরিষ্কত চিনিতে যে সকল দ্রব্য প্রস্তুত করা যায়, তাহার রং ভাল হয়! 
চিনি যত পরিষ্কত হইবে, ততদ্বারা প্রস্তত দ্রব্য-ও সেই পরিমাণে 
উৎকৃষ্ট হইয়৷ উঠিবে। এজন পরিষ্কৃত শাদা! চিনি লইয়! ভিয়ান' করা 
উচিত। এক্ষণে কলে চিনি প্রস্তুত হইতেছে, তাহার বর্ণ অতি উজ্জ্বল 
গুত্র; তদ্ধারা যে কোন দ্ৰা প্রস্তুত করা যায়, তাহার বর্ণ-ও অতি উজ্জ্বল 
হইয়া থাকে । ফলতঃ, ভোক্ত,গণের রুচি অনুসারে, যে কোন চিনি দ্বার! 
মিষ্টার গ্রস্তত করা বিধেয়। 

সফেদা |--ময়দা ও বেসমের স্তর সবেদাও টাটকা হওয়া 
আবশ্তক। সিদ্ধ চাউল অপেক্ষা আতপ চাউলের সব্দো৷ অতি 
উৎকষ্ট। ময়দার স্তায় চাউল জাতায় ভাঙ্গিয়া যে গু'ড়া বা চূর্ণ করা যায়, 
তাহাকে সফেদা বা সবেদা : কহে। চাউলের দৌষে সবেদা খারাপ 
হইয়া! থাকে। অত্যন্ত মোটা গুম! চাউলের যে সবেদা, তন্বারা কোন 
দ্রবা প্রস্তৃত করিলে, তাহা! ভাল ফুলে না। ব্যবসাদ্ধারগণ অনেক সময় 
ময়দার পরিবর্তে সবেদ! বাবহার করিয়। থাকে। টাট্কা-ভান্! কামিনী 
চাউলের আট! অতি উৎকৃষ্ট। 








মিষ্টান-পাক। 


৩প্ন্ষম সক্লিচ্ছেদ ॥ 


ভপ্ধপ্রকরণ। 


দুগ্ধজাত দ্রেব্য-সমুহ | 


নী বা মাটার পরিমাণ দেখিয়!*ই হৃষ্ধের গুণাগুণ 
জানিতে পার! যায়। দুগ্ধ উত্তম হইলে, তাহাতে 
অধিক সর, আর নিকৃষ্ট হইলে অল্পমাত্র সর 

উজ] পড়িয়া থাকে। ঘে পাত্র উত্তমরূপ মার্জিত 
হয় নাই তাহাতে দুগ্ধ রাখিলে-ই তাহ! নষ্ট হইয়া যায়।, 

ছু পুষ্টি-কর বটে; কিন্তু সকলের সন্ব হয় না। তিন অংশের 
এক অংশ চুণের জল মিশাইয়া পান করিলে, ছুগ্ধে অল্প বা অজীর্ণত| 
জ্ন্নাইতে পারে না? বরং নিয়মিত পান করিলে, প্র সকল রোগের 





নি পর্গিচ্ছেদ | র্ ১১ 








শান্তি হয়। বাহার হৃগ্ধ ীর্ণ হয় না, তিনি কোনরূপ অগ্রস দলাই 
ব্যবহার করিতে পারেন । 

'মাড়ী-প্রদ্াহ রোগে ছুগ্ধী উষ্ত জলের টি মিশ্রিত করি৷ পান 
' করিলে বিশেষ উপকার দর্শে। 

ছধের পোষ নাশ করিবার জন্ট অনেকে হুধ জাল দিয়া পান 
করিয়া থাকেনু। কিন্তু যেখানে ছুধ-_স্তন-ছুধের পরিবর্তে ব্যবহার 
করিতে হইবে, সে স্থলে কাচ তাহা জাল দিবে না । উহাতে কুস্থুম 
কুসুম উষ্ণ জল মিশাইয়া লইবে। 

শরীর বৃদ্ধি ও শরীর রক্ষার নিমিত্ত যাহা কিছু আবশ্বক, 
বিগুদ্ধ দুধে সে সমস্ত-ই আছে । বিশেষতঃ, শিশুর পক্ষে, ছুধ 
'সাপনাপনি-ই পরিপাক হইয়! যায়; কোন শক্কির-ই প্রয্বোজন 
করে না। জররোগীর পক্ষে অন্তান্ত আহার অপেক্ষা বিশুদ্ধ দুধ 
রিশেষ উপযোগী) পুরাতন ক্সজীর্ঘ রোগে ছুধ বিশেষ উপকার 
করে। পুর্ণ-বয়ঙ্ক স্থৃস্ব ব্যক্তির পক্ষে, ছুধ কিনব উপযোগী খাদ্য 
নহে। যাহাদিগের দেহ এখন-ও সম্পূর্ণরূপে বুদ্ধি পায় নাই, হুধ 
তাহাদিগের পক্ষে-ই বিশেষ উপযোগী । ভুধে- যে সকল পদার্থ 
আছে, জস্ত-ভেদে তাহাদিগের পরিমাণ ও গুণের ন্যুনাধিক্য হইয়| 
থাকে। অবস্থা-বিশেষে-ও এক জন্তর হধ-ই ভিন্ন ভি গুণাগুণ প্রাপ্থ 
হয়। নারীর ছুধ লইয়া অন্যান্ত ছুধের গুণাণ্ড। বিচার করিতে 
হইবে। অন্ান্ত জন্ত অপেক্ষা গাভীর ছধ-ই নারীর ছধের প্রায়: 
সমান | এই জন্ত-ই ইহা সাধারণতঃ অধিক পন্গিমাণে ব্যবহৃত 
হইয়া থাকে। কিন্তু যখন রগাভী-দু নারী-ছুগ্ধের পরিবর্তে ব্যবহার 
করিতে হয়, তখন ইহাতে অধিক: রা জল ও শর্করা 
মিশ্রিত কর! কর্তব্য । 

নুদ্ধ গাভী অপেক্ষা অল্ল-বয়স্কা গাভীর দুগ্ধ ৫ শিগুর 
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পক্ষে, শিশুর বরস অপেক্ষা, গাভীর বসের বয়স অল্প হইলে-ই 
ভাল হয়। অর্থাৎ যে গাভী ছুই মাস প্রশ্থত হইয়াছে, তাহার 
ছধ চাঁতি মাসের শিশুর পক্ষে বিশেষ উপকারী। প্রথম দৌহন 
কর! ছুধ অপেক্ষ!, শেষের দোহন করা! ছধের মাটা অধিক । প্রাতঃ- 
কালের ছুধ অপেক্ষা, অপরাহ্ণের ছধে অধিক নবনীত পাওয়! 
যায়। গাভীর আহার-ভেদে-ও ছুধের বিলক্ষণ তারতম্য হইয়া থাকে। 
জঘগ্থ আহারে ছুধের গুণ একেবারে স্বাস করিয়া ফেলে। পলা, 
লণ্ডন প্রভৃতি উগ্র উত্ভতিদ্ে ছুধে তুর্ণন্ধ করে। বিষাক্ত উত্তিদ্‌ 
আহারে ছুধ অনিষ্ট-জনক হয়; উৎকৃষ্ট হছুধ পাইতে হইলে, গাভীকে 
সতেজ-তৃণ-পূর্ণ গোষ্ঠে চারণ করা-ই কর্তব্য । 

আধ্যেরা সকল জন্তুর ছুপ্ধ পরীক্ষা করিয়া গিয়াছেন। ছৃগ্ধ 
বিষয়ে আধ্যেরা কিরূপ পরীক্ষা করিয়াছেন, কোন্‌ জন্তর হধের 


কিরূপ গুণ-তীহার! কিন্ধপে বিবৃত করিয় গিয়াছেন, তাহা নিষ্নে 
লিখিত হইল। 


দুধমাত্রে-ই স্বাহ, নিপ্ধ,। তেজস্বর, ধাতু-বদ্ধক, বাত-পিত্ত-হর, 
শুক্র-বৃদ্ধি-কর, শীতল, শ্্লে্কর এবং গুরু। এই গেল হুধমাত্রের-ই 
সাধারণ ধর্। তাহার পর কোন্‌ জন্তর ছুধে কিন্ধপ ৭ আছে, 
তাহার পরিচয় দিতেছি। 
_. গোদুদ্ধ ।- প্রাণ-ধারক, বল-কর, গুরুত্ব-কর, শুক্র-কর, মেখ্য 
অর্থাৎ বিশুদ্ধ, রক্তপিত্তরোগ-নাশক, এবং বায়ু-নিবারক। 
ছাগীদুগ্ধ মধুর, শীতল, মল-বর্ধক, অগ্নি-কর, রা 
বিঝ্বার ও শ্বাস-কাস-নাশক। 
-.. মেষীছুগ্ধ 1--গরু, স্বাছ, নিগ্ধ, উ্, কফ-পিত্ত-নাশক। 
-মহিষীহুপ্ধ ।--অতি-নদিঞ্চ নিদ্রা-কর, অগ্নি-নাশক। 
... উদ্্রীছুদ্ধ ।- রুক্ষ, উ্, শোধ, বাত এবং কফ"নাশক। 








প্রথম পরিচ্ছে?। ১৩ 


অশ্বীতুপ্ধ 1__সলবণ, মধুরান্ন, লঘু। 

 হস্তিনীছুগ্ধ ।---মধুর, শুক্র-কর, পশ্চাৎ কষায়, গুরু । 

: নারীছুপ্ধ ।--প্রাণধারক, শরীর-হিত-কর, বল-কর, তৃপ্ডি- 
জনক প্রভৃতি গুঞ বিদ্যমান আছে। 

নারী-ছধের পর-ই গো-ছ্প্ধের উপযোগিতা । আর্যেরা এই জন্ত 
গোছদ্ের-ই কিছু সবিষ্তারে গুণ বর্ণনা করিয়াছেন। কোন্‌ সময়ে 
কিরূপ গোরুর ছধে কিরূপ গুণ, কোন্‌ দ্রব্য-ভক্ষিণী গাভীর ছুগ্ধের 
কিরূপ গুণ, তাহা-ও আধ্য আমুর্ধেদিকেরা বিবৃত করিয়াছেন । 

প্রতাষপানে গোহুপ্ধ গুরু, ঝিউটন্ত, রোগোৎপাদক, ' ছুর্জর ;) এই 
জন্য স্থ্যোদয়ের পর, অর্ধ প্রহর অতিবাহিত হইলে, তাহার পর 
গোছুপ্ধ পান করিবে) তখন গোছুদ্ধ পথ্য, লঘু এবং অগ্রি-বদ্ধীক । 
বৎস-হীনা এবং বালবৎসা গাভীর ছুধে দোষ আছে। যে গাভী 
একবণ বন প্রসব করিয়াছে, তাহার ছুধ এবং শ্বেতবর্ণ ও কৃ, 
বর্ণ গাভীর দুধ প্রশস্ত! যে গাভী ইক্ষু, মাষকলাই, বৃক্ষপত্র 
ভক্ষণ করে, যাহার উর্থ শৃঙ্গ, এমন গাভীর ছুধ কাচা-ই খাও, 
আর জাল দিয়া-ই খাও, বিলক্ষণ উপকার পাইবে । 

বাসী তুগ্ধী।-_বহু-দোষ-কর, ওরু, বিট, রোগ-কর, ছুর্জর । 

অপর ছুপ্ধ ।--অনেক নময় পেট ভার করে, এবং অনেক 
সময়ে নেত্র-রোগ উৎপাদন করিয়া থাকে । কেবল নারী-ছুধ-ই 
অপৰ্ক বাহার, আর সকল ছুধ-ই জাল দিয়! ব্যবহার করিতে হইবে। 

ছুধ ছয়দণ্ড কাল অতপ্ত অবস্থায় রাখিলে বিক্কৃত হইয়! যায়। 
ছয় মুহূর্ত অর্থাৎ বার দণ্ডের প্র নিনিগিগটিক। দশ মুহূর্তের 
পর তাহ! বিষ-তুল্য। 

নব-প্রহ্ুতা গাভী, ছাগী প্রনৃতির ছধ মধুর রা কিন্ত 
অধিক ক্ষারযুক্ত, রুক্ষ, পিত, দাহ এবং রক্ত-রোগ 'উৎপাদন 
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শিট 


করে, এই জগ্তা উহ! অপেয়। প্রথম*প্রন্তা গাভী, ছাগী প্রস্তুতির 
ছুধ গুণ-হীম এবং অসার; মধ্যম বয়সের দুধ-ই তেজস্কর, বৃদ্ধ বয়সের 
ছধ হুর্বল। প্রশ্থতা গাভীর তিন মাস পরে, যে থুধ হয়, তাহা-ই 
অতি প্রশস্ত । ৫ 

ছুধ জালে একবার উথলিয়া উঠিলে, তাহাকে এক বলকের ছুধ 
কহে। হৃর্বল রোগীর ' পক্ষে. এইরূপ ছুধ খাদ্যে ব্যবস্থা, কারণ উহা 
গুরু-পাক নহে। হুধজ্বালে যে পরিমাণ ঘন করা যায়, সেই পরিমাণে 
গুরু-পাক হইয়া! উঠে। 

ছধ দ্বারা ক্ষীর, সর, মাখন প্রভৃতি অতি উপাদেয় খাদ্য-দ্রবা-সমূহ 
্রস্তত হইয়! থাকে । নির্জল! অর্থাৎ খাঁটি ছুধ-ই উৎকৃষ্ট । 


দৃদ্ধের গুণাগুণ । 


ত215 মহিষ, ছাগ, মেষ এবং গর্দভ প্রভৃতি প্রাণী সকলের 
ছগ্ধ মন্ুষ্যদিগের পানীয়। প্রাণি*ভেদানুসারে বিভিন্ন ছুপ্ধের বিভিন্ন গুগ। 
সাধারণতঃ, সকল-প্রকার হ্ুপ্ধ-ই প্রাণধারণের উপযোগী, বল-কাঁরক, 
আমুর্বদধক, পুষ্টি-কর, গুক্র-জনক, অ্মি-বর্ধক, মেধা-স্থৃতি প্রভৃতির বৃদ্ধি- 
কারক, নিষ্রা-কর, শ্রোতঃ-শোঁধক এবং দোঁষ-নাশক। সকল প্রাণীর-ই 
নুগ্ধ দদ্যং-প্রসবের পরে ও প্রসবের বছকাল পরে-ও নানা-দোষ-জনক হইয়া 
থাকে; এজন্ঠ মধ্য-প্রহ্তার ছু্ধ“ই অত্যন্ত উপকারক। গিণীর ছুগ্ধ-ও 
রম -গুগ.প্রতৃতিতে নিতান্ত বিকৃত হইয়! থাকে? সুতরাং তাহা-ও পরিত্যাজ্য ৷ 
_ অপৰ ছুঞ্ধ গুরু-পাক আর শ্বাস-কাস গ্রতৃতি রোগের উৎপাদক। 
এজন্ত সকল ছু-ই পক অর্থাৎ জাল দেওয়া প্রশত্ত । কিন্তু কেবলমান্র 
নারী-ইই. আপক ছবস্থাতে রোগ-নাশক এবং পানের উপযুক্ত ।, 


প্রথম পরিচ্ছেদ । | 3৫ 





ধারোঞ্চ অর্থাৎ দোহ্নমাত্রে-ই গব্যাদি দুগ্ধ সর্ব-রোগ-নাশক এবং অমৃতের 
নায় উপকারক। দোহনের; পর কিছুক্ষণ অবস্থিত থাকিলে-ই, সেই ছুগ্ধ 
জ্বাল দিয় পান করিতে হয়| দুগ্ধ প্রাতঃকালে পান করিলে, অগ্নি-বৃদ্ধি, 
শারীরিক পুষ্টি ও শুক্র বর্ধিত হয়) মধ্যান্থে পান করিলে, বলের বৃদ্ধি 
কফের নাশ ও.সুত্র-কৃচ্ছের নিবারণ হয়। রাত্রিকালে পান করিলে, নান! 
রোগের শান্তি হইয়! থাকে । : | 
বাল্য, যৌবন ও বার্ধীক্যে, সকল কালে-ই ছুগ্ধ সমান উপকারী $ অতএব, 

ুগ্ধ সকল সময়ে-ই সুপথ্য। আযুর্কদ-মতে নবজর, উদরাময়, শ্লৈক্সিক- 
প্রমেহ প্রভৃতি কতিপয় রোগে দুগ্ধ অপকার করিয়া থাকে । মত্স্তঃ মাংস, 
ল্বণ, গুড়, মূলা, শাক ও জাম প্রভৃতি কতকগুলি দ্রব্যের সহিত একক্র দুগ্ধ 
পান কর! উচিত নহে; তাহাতে নানাবিধ রোগ জন্মিতে পারে। 

দুগ্ধ পাক করিতে হইলে, চারি ভাগের এক ভাগ জল তাহার সহিত 
মিশ্রিত করিয়৷ পাক করিতে হয়। অধিক ঘন করিয়! দুগ্ধ পাক করা 
উচিত নহে; তাহাতে উহ অত্যন্ত গুরু-পাক হয়, সুতরাং মন্দাগ্নি ব্যক্তি- 
. দ্রিগের উদরাময়াদি রোগ জন্মিতে পারে। 

দুগ্ধ আবন্তিত করিলে, যে ফেন উদগত হয়, তাহা মধুর*রস, অগ্নি-বর্ধাক, 
বল-কারক, উৎসাহ-জনক, বাত-নাশক, রশ ও মন্দাস্সি ব্যক্তির বিশেষ উপ-. 
কারক, এবং জরাতিসার, গ্রহণী ও বিষমজর প্রভৃতিতে অত্যন্ত উপকারক। 

পাকা আমের সহিত মিশ্রিত হুগ্ধ মধুর-রস, শীত-বী্য, অত্যন্ত গুরূ- 
পাক, রুচি-কর, বল-কারক, বল-বর্ধক, পুষ্টি-জনক, কফ-বর্ধক, এবং বাত- 
পিত্ব-নাশক । 


১৬ খিষ্টান-পাঁক। 


দৃগ্ধের ছষ্‌। 


ঢুলুইটি ডিমের হরিদ্রাংশ, এক চা-চামচ ময়দা, এক টেবল 
চামচ ভাল চিনি এবং পরিমাণ মত লেবুর খোসা ঢুর্ণ এক 
সঙ্গে উত্তমরূপ মিশ্রিত কর। যখন দেখিবে, সমুদায়গুলি বেশ মিশিয়া 
আসিয়াছে, তখন উহাতে তিন ছটাক ছুধ কিংবা! সর ঢালিয়। 
দিয়া জালে চড়াও; কিন্তু জালে ছধ গরম হইলে অর্থাৎ ফুটিয়া 
উঠিবার আগে নামাইয়। লও। অধিকক্ষণ জালে থাকিলে ছদ্‌ 
জমিয়! যাইবে। 


দ্ধের সৃপ। 


্ীয়ার্ট বোতলের এক বোতল পরিমাঁণ ছুধ জালে চড়াও । 
এদিকে এক চা-চামচ ময়দায় চারিটি ডিমের হরিদ্রাংশ উত্তমরূপ মিশ্রিত 
কর। এখন উহীতে উপযুক্ত পরিমাণ চিনি এবং অল্প মাত্রায় লবণ 
যোগ করিয়া! রাখ। | 

পুর্বে যে ছুধ জালে চড়াইয়াছ, তাহা ফুটিয়া উঠিবার পূর্বের, এ ডিম- 
মিশ্রিত ময়দা, উহাতে ঢালিয়া দিয়া, নাড়িয়া চাড়িয়। নামাইয়া' লও । ডিম 
মিশাইবাঁর পর, জাল পাইলে উহ জমিয়া আসিবে। 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ১৭ 


মাটাতোলা দূ । 


,ুকুধ খাদা, পথ্য এবং ওধধরূপে ব্যবন্ৃত হইয়া থাকে। অতি 
»প্রাচীন কাল হইতে আযুর্কেদ-শাস্ত্রে দুগ্ধের গুণাগুণ পরীক্ষিত হইয়া, জন- 
সমাজে যার-পর-নাই উপকার দাধিত হইয়াছে । শোথ, যত, প্রজাব 
অথবা হৃৎপিণ্ডের ষে কোন রোগ হইতে শোথ হইলে, ছুপ্ধ-ই একমাত্র পথ্য 
ও ওষধের কাব্য করিয়া থাকে । কুষিয়ার স্থবিখ্যাত ডাক্তার কারল 
সাহেব, অধিকাংশ রোগে, রোগীকে হুগ্ধ পথ্য ও ওষধরূপে ব্যবহার করিতে 
উপদেশ দেন। বিলাতের ডাক্তার ডনকিন্‌ সাহেব, প্রম্রাবের পীড়ায় 
অর্থাৎ বহুমূত্র-রোগে, ছুগ্ধ ব্যবহার করিতে বলেন। বিলাতের ডাক্তারের! 
বহুমূত্র-রোগে মাটা-তোলা হুধ ব্যবস্থ। করিয়া! থাঁকেন। মাঁটা বা নবনীত 
তুলিয়া লইলে, যে ছুধ অবশিষ্ট থাকে, ইংরাঁজিতে তাহাকে পর্কম মিশ্ক! 
বলিয়া থাকে । এই ছুগ্ধ অত্যন্ত উপকারী ; সহজে পরিপাক হয়। 

পৃথিবীর সকল দেশে, একরূপ নিষ্মে মাটা তোলা হয় না; অর্থাৎ 
গ্রাম্মপ্রধান দেশে যে নিয়মে মাটা তোলা হয়, শীত-প্রধান দেশে অন্তরূপ 
নিয়ম অবলম্িত হইয়া থাকে । আমাদের গরম দেশ. এখানে কীচা ছুধ, 
অধিকক্ষণ রাঁখিলে, তাহা! বিকৃত হইয়া থাকে। বিলাতে দশ বার ঘট! 
পথ্যস্ত রাখিলে-ও, কাচা ছুধ নষ্ট হয় না। এজন্ত তথায় কোন প্রশস্ত 
পাত্রে ছুপ্ধ দোহন করিয়া, খোলা স্থানে রাখিতে হয়। শীতল বাতাস 
লাগিয়া, ছুধের উপরে মাটা বা ননী জমিয়া থাকে। অন্তর, তাহা তুলিয়া 
লইলে, অবর্জিই্ই ছধকে “স্কিম মি কহিয়। থাকে । মাটার ইংয়াজি নাম 
ক্রিম অর্থাং সর। খাদ্য বাঁ পথ্যের জন্ত টাটকা ছুগ্ধ-ই উপকারী । 
রোগীর পরিপাক-্শক্তি, বল এবং বয়স অনুসারে ছৃগ্ধের পরিমাণ স্থির কর 
আবশ্তক। 

দিবসের ছুধ রাত্রিকাঁলে ব্যবহার করা উচিত নহে; কার্থ তাহ! 





১৮ গি্টান্র-পাঁক 


ভা স্সিরস্সিসিস্সির্ি 


বিকৃত হইবার সম্ভাবনা । রোগীকে এককালে অধিক পরিমাণে ছুদ্ধ পান 
করিতে দেওয়া, স্বাস্থের পক্ষে অনুকূল নহে। কাছার-ও কাহার-ও মতে, 
বার ঘণ্টার মধ্যে চারিবার পান করিতে দিলে-ই চলিতে পারে। যেরূপ 
মিয়মে চা পান করা হয়, সেইন্ধপ নিয়মে, ঈষহুষ্জ দুগ্ধ চামচে করিয়া পান 
করিলে, সমধিক উপকার হইবার কথা; কারণ, অল্প 'অল্ল পরিমাণে হঞ্ধ 
পান করিলে, মুখের লালার সহিত মিশ্রিত হইয়া, উহ! মহুজে পরিপাক 
হয়। এককালে অধিক হুগ্ধ পান করিলে, পরিপাকের ব্যাঘাত 
জন্মিয়া থাকে। 

কোন কোন চিকিৎসক, উদরাময় না খাঁকিলে,ছুঞ্ধ আল ন! দিয়া, 
পান করিতে পরামর্শ দিয়! থাকেন। রোগীকে গরম দুধ পান করিতে 
দিতে হুইলে, ছুধ জাল না৷ দিয়া, একটি বোতলে পুরিয়া, মেই বোতলটি 
ফুটন্ত জলে কিছুক্ষণ ডূবাইয়! রাখিলে-ই, ছুধ গরম হইরে। এই দুধ পান 
কর ভাল। 

আমাদের দেশে, ছুধ জাল দিয়া, তাহ! হইতে সর. তোলা হইয়া থাকে ; 
একজন্য, এ-দেশীয় দুধ ও বিলাতি ননী বা ক্রিম তোল! ছুধের গুণ্রে তারতম্য 
হইয়। থাকে। এদেশে চিকিৎসকগণ, কীচা ছুধ হইতে মাখন তুলিয়া, 
সেই ছুধ রোগীর পথ্যে ব্যবস্থা করিয়া! থাকেন। 

অক্নরোগে, অর্থাৎ যে সকল রোগীর বুক-জীল৷ প্রভৃতি উপসর্গ থাকে, 
তাহাদিগের জন্ঠ হুপ্ধের সহিত গুঁড়া সোডা, চুণের জল কিংবাং লবণ মিশাইয়! 
পান করিতে দিতে হয়। দুধের সহিত নামান্ত-পরিমাথে ভাতের ফেন, 
বালি-ওয়াটার, মেলিন্স, ফুড প্রভৃতির ধে কোনটি মিশাইয়া,পাঁন করিলে, 
হগ্ধ, আমাশয়ে গিয়া, ছানায় পরিণত হয় না। এইরূপ দুগ্ধ সহজে 
হজম হয়। 








প্রধম পরিচ্ছে। ১৯ 
দীর্ঘকাল হুপ্ধ রাখিবার উপায়। 
এ কট ধোতলে দুগ্ধ পূর্ণ করিয়া, এক-কড়া জলের ভিতর 
বোতলটি এরূপভাঠিব রাখিবে, যেন উহার মুখ জলের উপরে থাকে ; অর্থাৎ 
দুধে ধেন জল মিশিয়া না যায়। এখন বোতল-সহ কড়াখানি জালে 
চড়াইবে। প্রান্ঘ পনর মিনিট পথ্যন্ত এইর'প অবস্থায় থাকিলে, উহা জল 
হইতে তুলিয়। লইবে। আর, যাহাতে বাধু প্রবেশ করিতে না পারে, এরূপ 
করিয়া, বোতিলটির মুখ আঁটিয়া রাখিবে। ফলতঃ, বাষু প্রবেশ করিতে না 
পাইলে, এই ছুপ্ধ এক বংসরের অধিক-কাল পধ্যন্ত অবিকৃত অবস্থা 
থাকিবে । অধিক দ্বিনের জন্ত ভাল অবস্থায় হুধ রাখিতে হইলে, এমন 
সহজ উপায় আর দেখা যায় না । 
বিলাত অঞ্চলে ঘোড়ার খাদ্যের জন্ত এফ প্রকার গাজর, উৎপন্ন হইয়! 


থাকে। সেই গ্রাজর কুরিয়া এক চা-চামচ পরিমাণ এক কড়! ছুধে দিলে, 
ঈধ অধিক দিন পর্য্স্ত তাল অবস্থায় থাকে। 


মক্ষিত বা জমান দৃগ্ধ। 


ফুঁ যে আমাদের একটি প্রধান খাদ্য এ কথা কেহ-ই অন্বী- 

কার করিতে পারেন না। এই প্রয়ো্নীর দ্রব্য কোন্‌. সময়ে ও কোন্‌ 

স্থানে পর্যাপ্ত পরিষাণে পাওয়া ধায়, এবং কোন্‌ সমন্নে ও কোন্‌ স্থানে 

ইহা হশ্রাপ্য হইয়া থাকে, ভাহা-ও অনেকে অবগত আছেন। যে স্থানে 
কোন সময়ে ইহা গ্রচুর পরিমাণে পাওয়া! যায়, 'সেই স্থান হইতে সংগ্রহ 

করিয়া, যদি কোন উপায়ে অবিকৃত রাখা ধায়, তাহা হইলে, যে স্থানে বে 


বাসি 


২৯ মিষ্টান-পাক। 





সময়ে দুগ্ধ দুশ্রাপ্য হইয়া! উঠে, সেই সময়ে দেই স্থানে ইহার দ্বারা বিস্তর 
উপকার সাধিত হইতে পারে। 

ইংলগু, ফ্রান্স, দুই্র্লও প্রভৃতি সুসত্য দেশ-সমূহে দুগ্ধ জমাইয়া রাখিবার 
প্রথা প্রচলিত আছে। এমন কি, সেই ছুধ আমাদের দেশে-ও আজকাল 
ব্যবহৃত হইতে আরম্ভ হইয়াছে । “কন্ডেম্ও মিক্ধ' নামে যে ছুধ, এদেশে 
বালক, বালিকা, রোগী এবং চায়ের জন্ত ব্যবন্ৃত হইয়৷ থাকে, তাহা স্থুইজলও 
হইতে আনীত হয়। 

আমাদের দেশে ছুধ যদি-ও প্রচুর পরিমাণে উৎপন্ন হইয়া থাকে, কিন্ত 
কি নিয়মে যে, তাহা অধিক দিন পধ্যস্ত অবিকৃতভাবে রাখিতে হয়, তাহা 
কেহ-ই অবগত নহেন। এদেশে হুপ্ধ'জাত 'থোয়াক্ষীর” কিছু দিন পর্য্স্ত 
যদি-ও রাখা হুইয়া থাকে, কিন্তু তাহাতে-ও এক প্রকার ছূর্দ্ধ অনুভূত 
হয়। গরম জলে একবার সিদ্ধ করিয়৷ লইলে, এ গন্ধ অনেক পরিমাণে 
কমিয়। আইসে। ফলতঃ) ক্ষীরের দ্বার! ছুধের অভাব মোচন হয় না। 
এজন্ত ছুধ এক্ন্‌পভাবে রাখিবার কৌশল জানা আবশ্তক, যাহাতে 


উহার উপকারিতা কিংবা গুণের হ্রাস ন! হয়, অথচ প্রয়োজন মত 


ব্যবহার করিতে পার! যায়। 

একথা অবশ্ত-ই হ্বীকাধ্য যে, আমাদের দেশে হুপ্ধ কখন-ই অপ্রাপ্য 
হয় না; কিন্তু সময়ে সময়ে এত-ই দুশ্রাপ্য হইয়া উঠে যে, জমাইয়! 
রাখিবার উপায় সাধারণের জানা থাকিলে, এবং সেই উপায় অবলম্বন 
করিলে, বিস্তর উপকার হইতে পারে। এতদ্যতীত ইহা-ও প্রমাণ দ্বারা 
জানা নিকাছে, যে, জমান দুগ্ধ টাটকা! গো-ছুপ্ধ অপেক্ষা কোন অংশে গুণে 
হীন:নহে ;. বরং উহ্থাতে টাটকা ছুধ অপেক্ষা! জলীয় অংশ অনেক কম, 
অতএব উহার পুষ্টিকারিতা-ক্কি-ও অধিক । 'ইংলও প্রত্ৃতি দেপ-সমূহে, 


ঠধনিয়মে ছুধ জমান হয় তাহা নিয়ে লিখিত হইল । 


প্রথমন্ত, ছুধ ছঁকিগ্ম, একটি রড় পাত্রে রাখিতে হয়। পদে অপর 


প্রথম পরিচ্ছ্ে। ২১. 





কোন- বৃহত্তর পাত্রে জল গরম করিয়া, সেই গরম জলে ভিতর ছুগ্ধ- 
পাক্রট এরূপতাবে স্থাপন করিবে, যেন তাহার সুখ খোল! অথচ জলের 
*উপর-ই থাকে । এইরূপে কিছুক্ষণ ছুধ আল ছিলে, তাহার জলীয় ব্মংশ 
বাশ্পাকারে উঠিয়া যাইৰে। যখন দেখিবে যে, বাম্পাকারে জলের অংশ 
উঠিয়া! যাওয়ায় ছধের পরিমাণ কমিয়৷ আসিয়াছে, তখন পরিমাণ মত 
চিনি দিয়! খানিক-ক্ষণ জালে রাখিবে। এই সময় ছুধ মধুর স্ঠায় আঠা- 
আঠা হইয়া আমিবে। 

এদিকে, আর একটি বৃহৎ পাত্রে শীতল জল রাখিয়া, শ্রী গরম ছুধ-্হ 
পাত্রটি এরপতাবে স্থাপন করিবে, যেন তাহার মুখ জলের উপরে থাকে ; 
অর্থাৎ দুধে কোন মতে জল ন! প্রবেশ করে। 

এইরূপ অবস্থায় রাখিয়া ছুধ শীতল হইলে, টিনের পাত্রে অথবা বোতলে 
পূরিয়া উত্তমরূপে মুখ আঁটিয়া রাখিবে। যত দিন পাত্রটি ভাঁল খাক্িবে, 
তত দিন হৃধ-ও অবিকৃত থাকিবে। 

এক বাটি ( পেয়াল! ) গরম চাতে এক চা-চামচ জমান ছুধ দিলে 
ভউত্তমরূপ চা প্রস্তত হইবে। 


যৃত। 


হম ততর ভাল মন্দের উপর ঘ্বত-পক প্রব্য-মাত্রেক্-ই উত্তমত| 
নির্ভর “করিয়া থাকে। এজন্য স্বতের প্রতি লক্ষ্য রাখিয়া, উহ! 
প্রস্তত করিতে হয়। সর ওমান, নবনীত বা মাটা হ্বারা স্বত. প্রস্তত 
হইয়া থাকে | মাখনের ঘ্বৃত অপেক্ষা সরের ত্বত অতি উৎকৃষ্ট । পর আল 
দিলে যে খাঁকরি উঠিয়া থাকে, তাহ! ছাকিয়া টা সরের স্ববত প্রস্তত 
হুয়। এই স্বৃত্ের অতি লুগন্ধ । 


জিকা বন ্ 


২ মিঠার-পাক। 





সরের গ্ভায় আবার মাখন জালাইয়। দ্বৃত প্রত্তত হইয়া থাকে। 
কাচা ছুধ মন্থন করিলে ধে নবনীত বা মাটা1 উঠে, তাহা জাল দিয়া 
লইলে-ও দ্বৃত উৎপন্ন হয়। তত্তিন্ন, ছানার জল, ধোল মওয়ার ন্তায় 
মন্থন করিলে, তৈলবৎ যে পদার্থ ভাসিয়! উঠে, তাহা জালাইয়! লইলে 
দ্বত উৎপন হয়। মন্থন মা করিয়া-ও, ছানার জল আগুনের আঁচে 
বসাইয়া রাখিলে-ও, জলের উপর দ্বৃুত ভাসিয়া৷ উঠে, তাহ! জাল দিয় 
লইলে-ই অতি উপাদেয় খ্বুত পাওয়! যায় । সর ও ছানার ঘ্বত কাচ 
থাইতে ভাল লাগে। 

দ্বত-পক দ্রব্য প্রস্তত করিতে হইলে ঘৃত যে, তাহার একটি প্রধান 
উপকরণ, তাঁহা কাহাকে-ও বনিয়! দিতে হয় না। এস্কলে ইহাও 
জানা আবশ্তক যে, মন্দ খ্বতে কোন দ্রব্য পাক করিলে, কেবলমাত্র 
যে, খাদ্য-দ্রব্য বিস্বাদ হইয়৷ থাকে এরূপ নহে, সেই খাদ্যে স্বাস্থ্যের-ও 
বিস্তর অপকার করিয়া তুলে। খাদ্য-দ্রব্য যে, শারীরিক স্বাস্থ্য-রক্ষার 
একপ্রকার ভিত্তিন্বরূপ, তাহ! মনে রাখিয়া, উহ! প্রস্তত্ত ও ব্যবহার 
রর! উচিত। | 

খাদ্য-দ্রব্যের ভিন্ন ভিন্ন বর্ণ করিবার জন্তু অনেক সময় দেখিতে 
পাওয়া যায়, ঘ্বৃতে নান! প্রকার রং ফলান হইয়! থাকে। কোন্‌ 
প্রকার বর্ণ করিতে হইলে, কি প্রকার উপায় অবলগ্বন কর! আবশ্বক, 
তাহা নিয়ে লিখিত হইল। 
এক দের পরিমিত স্ব জালে বসায়! দাগ করিয়। লইৰে। পরে, 
তাহাতে আট আন! জাফরাখ দিরা, মৃছ-তাপে নাড়িতে থাকিবে ॥ 
গ্বত্বের উত্তম বর্ণ হইলে, বিলম্ব ন৷ করিয়া! নামাইয়া, লীতল ন! হওয়া 
পথ্স্ত অনবরত কাটি বা খুন্তি ঘর! নাড়িতে হইবে। 

র »হুরিৎ বর্ণ [স্পন্বতে হরিৎ বর্ণ করিতে হইলে, আধপোরা 

পালং-শাক্ষ বাটি, তদ্বার! বড়! প্রন্বত্ত করিবে। এখন, এক (সর 
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সস্তিি লাস সপ 


পরিমিত ত্বৃত জালে চড়াইয়! দাগ করিয়া, তাহাতে &ঁ বড়াুলি ঢালিয়া 
দিশ্লা$ মুছু তাপ দিতে থাক, দেখিবে দ্বত হন্দিত্বর্ণ হইয়াছে । 

লোহিত বর্ণ ।--একপোয়! পরিমিত কন্কানটে শাক বাটিয়া, 
এক সের পরিমিত দ্বতে নিক্ষেপ করিয়া, উপরোক্ত উপায়ে প্রস্তত 
করিলে, ত্বৃতের বর্ণ লাল হইবে । 

বাদামী বর্ণ।- আট আনা জাফরাণ, এক তোলা নারিকেল, 
শ্রক সঙ্গে উত্তমরূপে বাটিয়া, তাহাতে একটি লেবুর (পাতি কিংবা 
কাগজি ) বস নিশাইয় বড় প্রস্তুত করিবে । এদিকে, ঘ্বত জালে চড়া- 
ইয়া, তাহাতে এ বড়া নিক্ষেপ করিয়া, মু তাপ দিতে থাকিবে ; দেখিবে, 
স্বতের উত্তম বাদামী বর্ণ হইয়াছে। 

যদ্ি-ও নান! উপায়ে স্বতের নানা প্রকার বর্ণ করা যাইতে পারে, 

কিন্ত কোন প্রকার - দ্রব্য মিশাইয়া, উহার স্বাভাবিক গুণের পরিবর্তন 


ন! করা-ই ভাল। 

আয়ুর্ষ্বেদ-মতে দ্বতের সাধারণ গুণ।--আবুর বৃদধি- 
কারক, শরীরের দুঢ়তা-বর্ধক, শীত-নাশক, বল-কারক, পথ্য এবং 
কাস্তি, সৌকুমাধ্য, বুদ্ধি ও শ্বৃতি প্রভৃতির বৃদ্ধি-কারক। 





মাখন। 


€শ্ধ ধিতাইলে, উহার উপরে যে তৈলের মত পদার্থ ভাসিতে 
থাকে, তাহাকে-ই শ্াটা বলে। মট! হইতে মাথন জন্মে। উদরে যখন 
কোন দ্রব্য"ই না তলায়, তখন-ও মা! জনায়াসে-ই হজম করিতে পারা 
গায় । মাটা-তোলা ছগ্ধে স্বতের ভাগ অন দেখা যার, তরাং যে রোগীর 
দু দীর্ঘ না হয়, তিনি স্বচ্ছন্দ মাটা-তোল! ছু বাবহাঁর করিতে পারেন। 


২ মিষটান্ব-পাক। 


দৃধি বা হুপ্ধ মন্থন করিয়া যে স্বৃতের ভাগ পাওয়! যায়, তাহাকেই 
নবনীত বাঁ মাখন বলে। মাখন তুলিয়া উত্তমরূপে ধুইমা ও ফেঁটা- 
ইয়া লওয়া কর্তব্য। তাহা হইলে উহ! টাটক| থাঁকে এবং বিশ্বাদ 
হন না। মাখন টাটকা রাখিবার জন্ত উহাতে লবণ-ও মিশান হইয়! 
থাকে। বাতাস না লাগে, এরূপ করিয়া! কোন পাত্র-মধ্যে বাখিয়| 
নিলে-ও, মাখন টাটকা থাকে । প্রত্যহ জল বদলাইয়া ত্রাহাতে 
রাখিলে-ও মাখন টাটক1 থাঁকিবে। 

যাহার্দিগের পাঁক-শক্তি ক্ষীণ, তাহারা-ও বিশুদ্ধ টাটকা মাখন 
সহজে-ই জীর্ঘ. করিতে পারে; কিন্তু অধিক পরিমাণে ভক্ষণ করা 
কর্তব্য নহে। বাসী, বিশ্বাদ, দুর্গন্ধ বা উত্তপ্ত মাখন অজীর্ণ ও অন্তান্ত 
রোগে অখাদ্য ; খাইলে আমাশয় উৎপাদন করিবে। মাখন বিশুদ্ধ কি 
না, দৃষ্টি, আস্াদ ও গন্ধ দ্বারা তাহ! অনায়াসে-ই জানিতে পারা যায়। 
বিশুদ্ধ মাখনের বর্ণ উজ্জ্বল*্পীত। মাথনে একখানি ছুরী শীঘ্ব চালাইলে, 
যদি ডোবার মত দেখ! যায়, তাঁহা হইলে জানিবে যে, তাহাতে অন্ত দ্রব্য 
মিশান হইয়াছে। বিশুদ্ধ মাখন গলাইলে, অতি পরিষ্কৃত ত্বত প্রস্তত 
হইবে। বিশ্তদ্ধ মাখন জিহ্বায় দিলে নহজে-ই গলিয়া যাইবে, এবং বেশ 
মোলায়েম বোধ হইবে। মাথনের স্ুগঞ্ধ অধিকদিন থাকে। সুতরাং, 
মাখন ভাল কি মন্দ, গন্ধ দ্বার তাহ! ততদুর ঠিক করিয়! জানা যায় না। 

আযুর্বেদ্মতে মাখনের সাধারণ গুণ ।---মধুররগ, 
শীতল, রুচি-কর, মল-রোধক, বর্ণ-রারক, কান্তি-জনক, বল ও শুক্রের 
বৃদ্ধি-কারক, পুষ্রি-কর, চক্ষুর ছিতকর, শ্রান্তি-নাশক, বাত-কফ-নিবারক 
এবং সর্বাঙ্গ-শৃল, কাস, ক্ষয়, কৃশতা, শুক্র-হীনতা, স্নায়বিক দৌর্ধল্য ও 
বাস্ত-রোগ-মাত্রেই বিশেষ উপকারী । 
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মস সা সি সস্তা 


শাল রকম জমাট দধি, ছান! বীধার স্তায়, একখানি .পরিসৃত 
কাপড়ে কসিয়! বাঁধিয়া, ঝুলাইয়া রাখিবে। কিছুক্ষণ এইরূপ অবস্থাক্ 
থাকিলে, দধি হইতে জল বরিয়া পড়িবে; সুতরাং পুটলিটি অপেক্ষাকৃত 
টিলা হইয়া আসিবে ১ তখন বাঁধন খুলিয়া, পুনর্ধবার কিয়া বীধিয়া, পূর্বববৎ 
ঝুলাইয়া দ্িবে। এইরূপ অবস্থায় রাখিলে, ষখন দেখা যাইবে, দধি হইতে 
আর জল ঝরিতেছে না, তখন তাহা নামাইয়া লইবে। এখন এই দধি 
দেখিতে ঠিক মাখনের ন্যায় বোধ হইবে। অনন্তর, একটি পরিষ্কৃত পাত্রে 
এই দধি উত্তমরূপে ফেটাইয়। লইবে | পরে, তাহাতে মিছরি মিশাইয়া আহার 
করিবে । ষে দধি অত্যন্ত অল্প, তন্বারা উহ! প্রস্তত করিলে, তত সুখাদ্য হয় 
না) কারণ, অস্ত্রের তীব্রতা রসনার তত আদর-ধোগ্য হয় না। হিন্দু- 
শান্ত্র-মতে ব্রজ্-মাথন অতি পবিভ্র। দেব-ভোগে ব্যবহৃত হইয়া থাকে। 


দধি। 


চুকুগ্ধে অম্-রম পতিত হইলে, তাহা বিকৃত হইয়া মিয়া উঠিলে, ৃ্‌ 
ছগ্ধেরে দেই অবস্থাকে দধি কহিয়া থাঁকে। নানাপ্রকার নিয়মে দধি 
প্রস্তুত হইতে পারে। খাঁটি ছধ জালে মারিয়া, সেই ছুধ কোন 
পাত্রে রাখিয়া, ' অল্প গরম থাকিতে থাকিতে, তাহাতে অক্-রস দিয়া 
রাঁখিলে দধি জমিয়া উঠে। যে অঙ্্-রস দ্বারা দধি-প্রস্তত হইয়া থাকে, 
তাহাকে “দত্বল” কহে । দধি, ছানার জল, তেঁতুল, এবং লেবুর রস 
প্রভৃতি ছার! দন্বল প্রস্তত হইয়া থাকে। 


্ 


২ মিষ্টা-পাফ। 


শিস িশ্আিটিউউিলি। পশলা 


জালে ছুধ অধিক ন! মারিয়! কিংব! জল-মিশ্রিত ছধে যে দি 
প্রস্তুত হয়, তাহা! গাড় এবং তত নুস্বাহু হয় না। আর ধাঁটি ছুধ 
অর্ধেক মারিয়া! যে দধি গ্রস্ত কর! যাঁয়। তাহ! উত্তম-নধপ জমিয়! 
থাকে, এব তাহার আম্বাদ অতি তৃপ্তি-জনক হয় । 

মিষ্ট দধি প্রস্তত করিতে হইলে, দুধ জালের সময়, তাহাতে পরি- 
স্কত চিনি কিংবা বাতান! দ্বিতে হয়। এই দ্ধিকে “চিনি-পাতা+ দধি 
কছে। ভাল করিয়া! তৈয়ার করিতে পারিলে, চিনি পাতা দধি বাস্ত- 
বিক রমনার লোভনীয়। 

দধি ভালরপ না জমিলে, উহ! গরমে রাখিতে হয়; অর্থাৎ যে 
পাত্রে দধি পাত| বা বসান হইয়া থাকে, তাহা কম্বল প্রভৃতি ছারা 
ঢাকিয়! রাঁধিলে-ই গরমে রাখা হইল। যতক্ষণ পর্্স্ত দধি ভালরূপ না 
জমিয়া উঠে, ততক্ষণ তাহা। নাড়া চাড়া উচিত নহে। নাড়৷ 
চাড়া করিলে, জমার পক্ষে ব্যাঘাত জন্মে। এনস্থলে ইহা-ও জানা আবশ্তক 
যে, দুধে অধিক দন্বল পড়িলে-ও ভাল জমে না, অধিকন্ত জল কাটিয়া 
নাকে। গ্রাওয়! ছুধ অপেক্ষা তাইগা ছুধে অতি উৎকৃষ্ট কঠিন আকারের 
দধি জমিয়। থাকে । 

আযুর্ষেবেদ-মতে দধির সাধারণ গুণ ।- অল্মধুর-রস, অ্- 
বিপাক, খরু-পাক, শীতল, মল-রোধক, মুখ-রোচক, শোথ-জনক, 
নর,কর, শুক্র-রর্দর, পু্টি-কারক এবং অন্ি-দীপক। 





০০০ প্র 





প্রথম পয়িচ্ছে?। ই 


ইসস রকি 


ভাপা দধি। 


দুধ জালে চড়াইয়। অনবরত নাড়িতে থাকিবে, এবং জালে 
অর্জেক মরিয়া আসিলে, উনান হইতে নামাইবে। এখন একটি মাটির 
পাত্রে উহা রাখিয়া, অনবরত নাড়িতে থাকিবে । কুনুম কুন্্ম গরম 
থাকিতে ছুধে দম্বল দিবে। 'অনন্তর, গরম-জল-পুর্ণ একটি পাত্রের 
উপর দধি-পাত্র স্থাপন করিবে। নিয়মিত লময়ে উহ! জ্বমিয়া, ভাপা! 
দধি প্রত্তত হইবে। | 

দধি.মিষ্ট আত্বাদনের করিতে হইলে, পাত্রটি জলে স্থাপনের পূর্বের, 
উপযুক্ত পরিমাণ চিনি কিংবা বাতাসা- মিশাইবে। লবণাক্ত করিতে 
হইলে, চিনি না দিয়া, ধ্ী সময় লবণ দিতে হইবে । যখন দেখ!, 
যাইবে, দধি উত্তমরূপ জমিয়া: আসিম়্াছে, তখন তাহা খাদ্যে ব্যবহার 
করিতে হইবে। চীন-দেশীয় পাত্রে গ্রথমতঃ অল্ন-দধি মাথাইম্া) তাহাতে 
গল্পয় ছুধ ঢালিয়! রাখিয়া দিলে, নিয়মিত সময়-মধ্যে সেই ছুধ জধিয়! 
উত্তম দধি প্রস্তত হইৰে। 

ছধে সর না পড়ে এনপ নিষ্নমে ক্রমাগত নাড়িতে থাকিবে । অন- 
স্তর, সেই ছুধ কোন পাত্রে স্থাপন করিয়া, তাহাতে মিষ্ট দধির দশ্বল 
দিলে, উহ গাঢ় দধি হইয়! উঠিবে। ক্ষীরের দধি প্রস্তুত করিতে হইলে, 
অগ্রে ্লীর *প্রস্তত করিয়া, তাহাতে পরিমিত দন্ঘল দিয় রাখিবে, জমিয়! 
দধি প্রস্তত,হইবে। দধি গাতিবার পক্ষে মৃত্তিকা ও প্রস্তর-পাত্রই প্রশস্ত । 
'দধি অধিক দিন বাঁখিলে, তাহা তীব্র-অঙ্প হইয়া উঠে। কিন্তু কেমন 
আশ্চর্য, অত্যন্ত টক হইয়া পুনর্বার তাহার অন্ত্ব বাস হইয়া আইসে। 

দধি মন্থন করিয়া তাহার সার ভাগ তুলিয়া লইলে, যাহা অবশিষ্ট 
“গুকে। তাহারে দোল রহে। দধি যেরূপ পুষ্টিকর, দোলের সেরুগ 





হজ মিষ্টার-পাক। 





পি 


পুষ্টিকারিতা৷ শক্তি নাই। কিন্ত সহজে-ই জীর্ণ হইয়া থাকে । ইহাতে 
আমাশা জন্মাইবার বা পেট কামড়াইবার কোন আশঙ্কা নাই।. পেয় 
দ্রব্যের মধ্যে ঘোল অতি তৃপ্তি-কর। গাত্র-দাহের পক্ষে ঘোল বিশে 
উপকারক । | 





অধ্বত-দধি। 


্িধি, ক্ষীর কিংব! রাঁবড়ি প্রস্তত করিতে হইলে, নির্জল! অর্থাৎ 
খাঁটি ছুদ্ধের দ্বারা না! করিলে, কখন-ই উপাদেয় হয় না। এজন, 
সর্বাগ্রে খাটি দুগ্ধ সংগ্রহ করিতে হয়। অমৃত-দধির পক্ষে গাভী-ছুপ্ধ-ই 
উত্তম। প্রর্থমে, একখানি পরিষ্কত কড়াতে ছধ জাল দিতে আরম্ত 
করিবে । ছধ আঁওটাইতে আওটাইতে যখন দেখিবে, অর্ধেকের কম 
মরিয়া 'আসিয়াছে, তখন : নামাইবে । জালের অবস্থায় যে, সর্বদা 
নাড়িতে হয়, ভাহা যেন মনে থাকে। সর্বদা নাড়িবার দুইটি কারণ 
আছে; প্রথম কারণ এই যে, সর্বদা! না নাড়িলে, ছুধ ধরিয়া ব! 
আকিয়া যাইবার সম্ভাবনা ; ছ্িতীয় কারণ এই যে, সর্বদা নাড়িতে 
থাকিলে, গধে সর জমিতে পারিবে না। সর পড়িলে, ছধের সার- 
ভাগ সরে সঞ্চিত হয় ; সর তুলিলে, ছুধের তত আশ্বাদ থাকে না। 
আওটান অবস্থায় ছুধ ঘন হইয়া আসিলে, তাহা! জাল হইতে নামা- 
ইবে; এবং নুতন মাটির পাত্রের ভিতরের চারিদিকে অন্র-দধি মাথা- 
ইবে। অনন্তর, পূর্বব-প্রস্তত হুগ্ধ, ঈষৎ উষ্ণ খকিচ্জে থাকিতে; হধি- 
লিপ্ত. পাত্রে ঢালিয়া দিবে $ শ্ররূপ নিয়মে টালিয়া দিবে, যেন পাত্রটি 
পুর্ণ না হয়, অর্থাৎ কিছু খালি থাকে। এখন, অপর একটি বড় হাড়ি 


প্রথম পরিচেছা। ২৯ 


জল-পূর্ণ করিয়া, তাহাতে দুগ্-সহ পান্রটি স্থাপন করিবে, অর্থাৎ দৃগ্বোর 
পাত্রটির যেন গলদেশ পর্ধান্ত জল-মগ্র ধাকে। শ্রদিকে, অপর একটি 
হাঁড়ির তলদেশে একটি টাকার আয়তন-পরিমাণ ছিদ্র করিয়া, তাহা 
"জলের হাঁড়ির উপর স্থাপন করিবে । এখন, ময়দা বা মৃত্তিকার লেপ 
বারা জোড়-মুখ আখটিয়া দিবে। অনস্তর, জলের হাড়ি তপ্ত অঙ্গারের 
উপর বসাইয়! রাখিবে, দধি জমিয়া আসিবে । এই দধি মিষ্টাস্বাদ- 
বিশিষ্ট করিতে হইলে, দুধ জাল দেওয়ার সময়, তাহাতে সের প্রতি 
এক ছটাক চিনি কিংবা বাতাসা ধিবে। অমুত-দধি রসনার অত্যন্ত 
তৃপ্বি-জনক। 

অমৃত-দধি (প্রকাঁরাস্তর)--বাধ! দধি একথানি কাপড়ে করিয়া, 
তাহাতে ছধ ও এলাচ-চর্ণ এবং চিনি মিশাইয়! ছাঁকিতে হইবে। ছুধ ও 
চিনি এরূপ নিয়মে মিশাইয়া লইবে, যেন অধিক পাতল! কিংবা মিষ্ট কম 
বেণী না হয়। এইরূপে প্রস্তত দধিকে অমৃতশ্দধি কছে। 





পক্ষীর তকে দধি জমান। 


ডে দস্থল বা কোন রকম অগ্র-রস দ্বার! দধি বসান হইয়া! 


থাকে। কন পক্ষীর ত্বকে উত্তম দি জমিয়া যায়, তাহ ঘানেকে-ই 
অবগত নহেন। যে নিয়মে ত্বক্‌ দ্বার দধি হইয়! থাকে, সে প্রণালী 
অতি সহজ । একটি পাখীর পাকস্থলী ছুই ভাগে বিভক্ত করিলে, তন্মধেছ 
কাগজের ভ্তায় একখানি ত্বক ব| চামড়া রাহির হইবে। অনন্তর, তাহা 
জলে উত্তমরূগ খুইয়। পরিফার করিবে । এখন উষ্ণ ছুগ্ধে এই ত্বক এক 
ঘণ্টা পরাস্ত ঘর্ষণ করিয়া, উহাতেই স্থাপন করিবে, দি পরস্তত্ হইবে। 


৬ মিষ্টান্-পাক। 


চীনের পাত্রে দধি বসাইবার নিয়ম 


চীনের পাজে দল মাখাইয়া, তাহাতে উণ দ্ধ স্থাপন করিলে, 
দধি জমিয়া উঠিবে। 


আম-মুকুলের দধি| 


শউ ছুদ্ধে আম-মুকুল চূর্ণ করিয়া! দিলে, সুগন্ধ দধি প্রস্তত 
হইবে। এই দধি অতি রুচি-জমক। 


ভাকতিরগেউ ১ 


তর্রু। 


ইশুউক্রকে ধোল কহে। সাধারণতঃ ঘোঁল পাঁচ প্রকার; অর্থাৎ 
ধৈ ধোলে জল মিশান হয় না, আর পর থাকে, তাহাকে মণ্ড কহে। 
সর ও জল-শুন্ত ঘোলকে মথিত কহিয়৷ থাকে | আর আধ ভাগ ভাল 
জল মিশান হইলে, তাহার নাম তক্র। এবং চারি তাগের এক 
ভাগ জঁল-যুক্ত ও সর-হীন ঘোলকে ছবিকী কহে। এসির দাধারণ 
নাম ঘোল। 

সর-যুক্ত ধোল, গুরু-পাক, পুষ্টি-কারক ও কফ-বর্ধক, আর নিদ্রা, 
তন! ও জড়তা-গপক। যে ঘোলে অল্প সর থাকে, তাহা-ও গুরু. 
পাক, শুক্র-বর্ধক, বল-কারক আর কফণজনক। যে ঘোলের সমুদয় 
লর তুলিয়া লওয়া হয়, তাহা লথু-পাক ও সুপথ্য। ঘোল-মাত্রে-ই 
জিদোষ-নাঁশক, রুচি-কর, অন্নি-বর্ধক ও বর্ণের উতকর্ষ-কারক এবং 


প্রথম পরিচ্ছেদ | ৫5 


শামি এ লি পিল গা ্িি্সিপএ্এসিএজ১ ৬ 


শরাস্তি, ক্লান্তি, বুমি, আমাতিসার, গ্রহদী, অগ্নি-মান্দ্য, বিস্ুটিকা, বাত্ত- 
জর ও পাও. রোগে উপকারক। 


ক্ষীর বা যেওয়া। 


নিন্ল ছ্ষে বেরপ বসবাস ক্ষীর প্রস্তুত হইগা থাকে, 
জল-মিশ্রিত তুপ্ধে সেরূপ ক্ষীর হয় না| এজন প্রায়ই দেখা যায়, ব্যবসায়ি- 
গণ উহাতে এরারুট, স্থুজি এবং পাণিফলের পালো ও চিনি মিশ্রিত করিয়! 
গার্ট ও মিষ্ট করিয়। থাকে । খাঁটি ছুগ্ধের ক্ষীরের বর্ণ যেরূপ উজ্জ্বল, 
জল-মিশ্রিত হদ্ধের ক্ষীরের সেরূপ বর্ণ হয় না; এজন্য নির্জল! হুগ্ধে ক্ষীর 
প্রস্তুত করা-ই প্রশস্ত। আকার-ভেদে ক্ষীরের ভিন্ন ভিন্ন নাম হইনা 
থাকে। তিন ভাগ হ্ধমারিয়া এক ভাগ রাঁখিলে, গা ক্ষীর হইয় 
থাকে। আর সমুদয় ছুধ মারিয়া এক ভাগ রাখিলে, কঠিন ক্ষীর হয়, 
ইহাকে-ই খোয়া বা ডেল! ক্ষীর বলে। এই ক্ষীর সন্দেশ, বরফি এবং 
অন্তান্ত প্রকার খান্না-দ্রব্যে ব্যবহৃত হইয়৷ থাকে । কঠিন ক্ষীর বাটিয়া 
পাকে ব্যবহৃত হয়। 


ক্ষীরের পাতা, ফুল ও ছাঁচ।, 


সক্ী' ঘবারা পাতা, লতা, ফুল, ফল এবং নানাপ্রকার আর্তি 
বিশিষ্ট ইীঁচ প্রস্তত হইয়া! থাকে। এই সকল দ্রব্য প্রস্তুত করা অতি 
নহজ। এদেশে রমণীগণ এ সকল নুদৃশ্ত খাদা-রবা প্রস্তুত করিতে বিশেষ" 
রূপ নিপুণতা প্রকাশ করিয়৷ থাকেন। দুধ অতি পবিজ পুষ্টিকর খাদ, 


৩২ মিষ্টার-পাক। 





০০৪০০ 


এজগ্ত হিন্ুজাতির মধ্যে হুর্ধ'জাত খাদ্য বহুল পরিমাণে আদরের সহিত 
প্রস্তুত হইয়া থাকে। 

নির্জল! ছুগ্ধের ক্ষীর প্রস্তত করিলে, তছুৎপন্ন যাবতীয় দ্রব্যের বর্ণ 
উজ্জ্বল-শুতভ্র হইয়া! থাকে। জল-মিশ্রিত হুগ্বের ্গীর ভালরূপ সাদা হয় 
না, প্রত্যুত উহার ব্ণ কাল হইয়! থাকে । এক্সন্ঠ খাঁটি দুপ্ধ দ্বারা ক্ষীর 
প্রস্তুত করা উচিত। 

ক্ষীরের ছাচ প্রভৃতি প্রস্তত করিতে হইলে, ছধ মারিয়া, মোমের মত 
অর্থাৎ কাদার স্তায় ক্ীর তৈয়ার করিতে হয়। এই ক্ষীর দ্বারা যেকোন 
আকারের খাদ্য-দ্রব্য গঠন করা! যাইতে পারে। 

পাথরের উপর নরুণ দ্বারা নানাপ্রকার খোদাই কাজ করিতে হয় । 
অর্থাৎ লতা-পাতা প্রত্থতি বহুবিধ মনোহর ঢৃশ্ত খোদাই করিলে, ছাচ প্রস্তুত 
হইয়া থাকে। . 

মোমের মত ক্ষীর প্রস্তত হইলে, ্েই ক্ষীরের এক একটি গুটি কাটিয়া 
লও, এবং পূর্বোক্ত ছাচে অল্প পরিমাণে গরম স্বৃত মাথাইগ্জা তাহাতে 
ধ গুটি আন্তে আস্তে টিপিয়া, ছাচের আঁকার-পরিমাণ বিস্তৃত করিলে, 
ইাচ প্রস্তত হইল। অনন্তর অতি ধীরে ধীরে তাহা ছাচ হইতে তুলিয়! 
কাপড়ের উপর রাখিৰে। অল্প-ক্ষণ থাকিলে, উহ]! কঠিন হুইয়৷ আসিবে । 
ফল-কথা, ছাঁচের আকার ও কারিকুরী অনুসারে ক্ষীরের ছাচ গ্রস্তত 
হইয়! .থাকে। সুতরাং পাতা, লতা এবং ফুল, ফল প্রতৃতি যে কোন 
আকারে প্রস্তত হইবে, ক্ষীরের ছাচও ঠিক সেইরূপ আকারের তৈয়ার 
হইবে । এই সকল ক্ষীর-জাত দ্রব্য জল-খাবারের পাত্র প্রভৃতি সাজাইবার 
পক্ষে উত্তম। ক্ষীরের দ্রব্য অধিক দিন রাখিলে, তাহা হইতে এক- 
প্রকার ধ নির্থত হয়; (হতরাং তখন তাহ! খাদ্যের পক্ষে নক 
হয় না।- : 
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ক্ষীরের নিচু। 


গুরথমে ক্ষীর লইয়া চটকাইয়া, মোমের মভ হইবে, তাহ! 
বারা এক একটি পট কাট, এবং প্রত্যেক গুটি স্থারা নিচুর আকৃতি 
গঠন কর। এইরপে সমুদায়্ গুটি গ্রস্তত হইলে, একটি পাত্রে রাখ । 

এখন, কিছু পোস্তদান! অন্ন ভাপ্গিয়৷ নামাইয়া রাখ । এই ভাজ! 
দানাগুলি ক্ষীরের গঠিত নিচুর গায়ে কাটার ন্যায় বসাইয়া দেও। অনন্তর, 
আল্তা বা নট্‌কানের রঙে, এ পোস্তদানাগুলিতে অল্প অল্প ছোপ দিয়! রং 
করিয়া দেও। পাঁক| নিচুর যেরূপ রং হইফ়া থাকে, ঠিক সেইরূপ রং 
করিয়া দিবে। রং দেওয়া হইলে, একটি লবঙ্গ ফুটাইয়া, উহার বৌটা! 
করিয়া দিবে । অনন্তর, তাহার কাছে ছুই চারিটি বড় 'এলাচের দানা 
বসাইয়! দিবে। এইকূপে সমুদায় নিচুগুলির বোটা তৈয়ার হইলে, 
নিচুর পাতা-সমেত কচি ডাল ভাঙ্গিয়! পাত্রে রাখিয়া, তাহার গায়ে গঠিত 
নিচ বসাইয়া :দিবে। এখন, উহা দেখিতে ঠিক নিচুর স্তায় হইবে। 
হঠাৎ কেহ বুঝিতে পারিবে না যে, উহা! তৈয়ারি নিচু। অবিকম গাছের 
ডাল-ভাঙ্গ নিচু বলিয়া বোধ হইবে। 


ক্ষীরের আম। 


'রের আম করিতে হইলে, খোয়া ক্ষীর লইতে হইবে । মনে 
ফর, যদি এক মের পরিমাণ খোয়া লইয়» আম প্রস্তত করিতে হয়, তবে 
উহাতে এক ছটাক কাশীর চিনি, এক কীচ্চা ভাল চিনি, আধ কীঙ্চ 
ছোট এলাচ-চুর্ণ এবং কিঞিৎ আম-আঘার রন লাগিয়া! থাকে। 


৩৪ (বিষ্টারপাক, 


সিসি সিসি 


প্রথমে, একখানি পরিষ্কৃত কড়ায় সীর জালে চড়াও; এবং তাহাতে 
কিঞ্চিৎ গরম ছধ ঢালিয়! দিয়া, খুস্তি ঘুর, নাড়িতে চাঁড়িতে থাক। 
জালে গাঢ় হইয়৷ আসিলে, তাহাতে পূর্বোক্ত উপকরণগুলি (আদার 
রদ. ব্যতীত ) ঢালিয়া দেও। যখন দেখিবে, বেশ শক্ত গোছের হইয়া 
আশ্রিয়াছে, তখন*পাক-পাত্রট জাল হইতে নামাই্া রাখ, এবং নাঁড়িতে 
নাড়িতে জুড়াইয়। আপিলে, তথন এই ক্ষীর লইয়া এক একটি গুটি 
কাটিয়া পাত্রাস্তরে রাখ। অন্তর, আম-আঁদার রস হাতে মাথিয়, 
পূর্বোক্ত ্ষীরের গুটি লইয়া, আমের গ্ভায় আকৃতি গঠন করিবে। 
অথব! গুটি কাটিবার পূর্বে সমুদয় ক্ষীরে আদার!রস দিয় লইলে-ও চলিতে 
পারে। আর, যেরূপ ই্টচে আম-সন্দেশ প্রস্তত হয়, মেইরূপ ছাচে ক্ষীরের 
গুটি পুরিয়া, চাপিয়! তুলিয়৷ লইলে-ই, উত্তম ক্ষীরের আম প্রস্তত হইয়া 
থাকে। সমুদান্ম আমগুলি গঠিত হইলে, আমের কচি পাতা-যুক্ত সরু সরু 
ডাল ভাঙ্গিয়া কোন পাত্রে রাখ, এবং তাহার কোলে কোলে এক একটি 
আম সাজাইয়৷ দেও। 





ক্ষীরের পিচ্ফল। 


ন্ন্ছি হায় ক্ষীর দ্বার! পিচ্ফল প্রস্তুত হইয়া থাকে। পিচ, 
তৈয়ার করিতে হইলে, প্রথমে কঠিন গোছের ক্ষীর লইয়া! একটি পাত্রে 
_ করিয়া জালে চড়াইতে হইবে । এই সয়য় উহাতে অর পরিমাণ গরম 
ছধ মিশাইয়া, থুস্তি দ্বারা ঘন ঘন নাঁড়িতে থাকবে । অনন্তর উহ! 
উত্তম গাঢ় গোছের হই, আসিলে, আল হইতে পান্রটি নামাইরে।.. 
বখন দেখা যাইবে, ক্ষীর বেশ ঠা্ড হইয়াছে, তখন তদ্বারা এক. 
, একট পিচ-ফলের সৃশ, ক্ষীরের পিচ, গড়াইবে। পিচের মাথার দিকুটা 
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অল্প বাক! ধরণের, সুতরাং গড়াইবার' লময় তালা যেন মনে থাকে। 
এইরূপে সমুদ্বায়গুলি গঠিত হুইলে, তাহার গাক্ষেযবের ছাতু 'মাখাঁইবে। 
ছাতু*“মাথান হুইলে আল্তা গুলিয়া ছোপ দিয়া তাহার রং করিবে, 
'এই সময় একটি কুথা মনে রাখা আবস্াক ) অর্থাৎ পাকা পিচের সমস্ত অংশ 
এককালে লাল হইয়া উঠে না, সুতরাং কেবলমাত্র বাকের কাছ হইতে 
মুখ 'পধ্যন্ত রং দিতে হয়। ফলতঃ, পাক পিচের আকার ও বর্ণ যেরূপ 
দেখিয়াছ, অবিকল সেইক্প করিবে । বাহার! প্রথমে উচ্ছা প্রস্তুত 
করিবেন, একটি পিচফল সম্মুখে রাখিয়া তৈয়ার করিলে ভাল হয়। 
একটু হাতের নিপুণত ভিপ্ন উহাতে আর কিছুমাত্র বিদ্যা প্রকাশের 
প্রয়োজন হয় না। 

এক্ষণে গঠিত ও রঞ্জিত পিচ্গুলির বৌটা করিতে হইবে। অতএব 
একটি লবঙ্গ ফুটাইয়া, তাহার পাশে বড় এলাচের ছুই চারিটি দান! 
ধসাইয়া দেও, বোঁটা প্রস্তুত হইবে। অনন্তর, পিচের কচি পাঁতা-সমেত 
কচি ডাল আনিয়া থালায় রাখ এবং তাহার কোলে অর্থাৎ শাখার 
যে যেস্থানে ফল ধরে, সেই সেই স্থানে প্র পিচ্গুলি সাজাইয়! দেও; 
দেখিবে উহা যেন ঠিক ডাল-সহ পিচ্সমুহ থালায় শোভা! পাইতেছে। 
এখন উহা! কুটুষ্িত! প্রত্ৃতিতে ব্যবহার কর। 





ক্ষীরের কামরাঙ্গা । 


সহতীরের কামরাঙ্গা প্রস্তুত কর্সিতে হইলে, কামরাঙ্গার হাচে 
তৈয়ার করিঙে হয়। 
থোঁয়া জীর়ে কিছু গরম গাওয়া: দ্বত ও 'জাফিরাধ কাকা হি 


ঠ  বিষ্টার-পাক। 





রূপে চটকাইয়া লও। বেশ মোলায়েম গোছের হইয়। আমিলে, তখন 
বেই ক্ষীরের এক একটি গুটি কাঁট। এখন, এই গুটি কামরাঙ্গার 


ছাচে পুরিয়া চাপিয়া ধর, কামরাহ্থা প্রস্তুত হইল। পরে, আস্তে আস্তে 
ছ'ঁচ হইতে বাহির করিয়া লও, দেখিৰে ক্ষীরের অতি উৎকৃষ্ট কাম- 


রাঙা প্রস্তত হইয়াছে। এই কামরাঙ্ষা ল-পানের থালা! াজাইবার 
পক্ষে, অতি আদরের সহিত ব্যবহৃত হইয়৷ থাকে। 


ক্দীরের আপেল । 


তষ্বী রের সঙ্গে কিছু নটকানের রং মিশাইয়া, উহ! ৰেশ করিয়া 
ঠাধিয়। লও। ইচ্ছা হইলে, এই সময় ছোট এলাচের গুড়া কিংবা 
গোলাপী আতর-ও ছুই এক বিন্দু মিশাইতে পার। ক্ষীর উত্তম- 
রূপ ঠাসা হইলে, তাহার গুটি কাটিবে। এখন, এই গুটি আপেলের 
ছ'চে পুরিয়া বাহির করিয়া লইলে-ই, ক্ষীরের অত্তি স্দৃশ্র আপেল ফল 
প্রস্তুত হইল। ূ 

এস্থলে জানা আবশ্তাক, কেহ কেহ প্রথমে ক্গীরের সঙ্গে .নটকানের 
রং না মিশাইয়া, ছ'াচ হইতে বাহির করার পর রং দিয়া-ও থাকেন। 
কারণ, আপেল ফলের সমুদ্বায় অঙ্গ একরূপ লাল হয় ন!। যেষে 
স্থানে লাল হওয়া সম্ভব, সেই সেই স্থানে রং করা৷ প্রয়োন। 


ক্ষীরেলা। 


শা ঢুধই ক্ষীরেলার পক্ষে প্রশস্ত। ছধ যে পরিমাণে 
' মির্জল! হইবে, ্ীরেলার আন্বাদ-ও সেই পরিমাণে নগমধূর হুইবে। 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ৩৭ 





একখানি পরিষ্কত কড়াঁয় দুধ ছণাকিয়া, আলে চড়াইবে।. জালের অব- 
স্থায়' সর্বদা নাড়িতে থাকিবে । বিশেষতঃ, ঘখন দুধ উথলিয়া উঠিবে, 
তখন হইতে খুন্ত ঘন ঘন কাটি দিয়া ঘুটিতে বা নাড়িতে হইবে । 
দুধ অর্ধেক পরিমাণ জালে মরিয়া আসিলে, তাহাতে সাত আঁটথানি 
চিনির বাতাস! দিয়া নাড়িতে থাক্কিবে। এবং যখন দেখিবে, ছুধ মরিঝ়া 
গাঢ় হইয়! আসিতেছে, সেই সময় উহ! এরূপ নিয়মে চারিধারে নাড়িতে 
থাকিবে, ষেন কড়ার গায়ে ধরিয়া বা আকিয়! না যায়। অনস্তর, ঘখন 
দেখিবে, ক্ষীর শক্ত কাদার মত ঘন হইয়াছে, তখন জাল হইতে কড়া- 
খানি নামাইবে, এবং একখানি পরিষ্কৃত পিতলের খুস্তি ছারা কড়ার 
গায়ের অর্থাৎ চারি ধারের ক্ষীর টাচিয়া একত্রিত করিবে। একত্রিত 
করা হইলে, খুস্তি দ্বার! খুব নাড়িতে থাঁকিবে। নাড়িতে নাঁড়িতে 
উহা অত্যন্ত নরম মোমের মত হইয়া! আটিয়। আদিবে। অনস্তর, তাহা 
কোন পরিষ্কত পাত্রে তুলিয়া রাখিলে-ই ক্ষীরেলা৷ প্রস্তত হইল। 

এই ক্ষীরেলা দ্বারা ক্ষীরের নিচু, পিচ, আম প্রভৃতি নানাবিধ সদৃশ 
খাদ্য প্রস্তুত হইয়! থাকে । ফলতঃ, পাচিকািগের নিপুণত! অনুসারে, ক্ষীর 
দ্বারা নান! প্রকার ফুল, ফল প্রভৃতি কুটু্বিতায় ব্যবহাঁধ্য তত্বের উপ- 
যোনী দ্রব্য প্রস্তত হইতে দেখা যায়। হিন্দু রমণীদিগের স্তায় অন্ত কোন 
দেশীয় মহিলাগণ ক্ষীরের উপাদেয় খাদ্য প্রস্তুত করিতে সমর্থ নহেন। 


নষ্ট বা নট ক্ষীর। 


| স্ঞ্জে পাত্র উত্তমরূপে মার্জিত হয় নাই, তাহাতে [হধ রাধি- 
লে-ই তাহা নই হইয়া যায়। কীচ! হধ অধিক-ক্ষণ জাল ন! দিয়া 


রর ্‌ শিষ্টায়-পাঁক। 





রাখিলে-ও, তাহা বিকৃত হইয়া! থাকে । নট হুধ খাইতে অল্প বোধ হয়। 
এই ছুধ থাইলে, অস্নশূল, আমাশয় ও মুখে ক্ষত-রোগ জন্গে। 

কেহ কেহ আবার ছধে অর অগ্ল-রস দিয়া, তাহ! নট করিয়া 
লইয়া থাকেন। নট এহুধ জালে মারিয়া, ঝা ক্ষীরের স্তায় করিতে 
হয়। আর, জালের অবস্থায় তাহাতে চিনি কিংব! বাতাস মিশাইয়! লইলে, 
উহার একপ্রকার মিষ্ট আস্বাদন হইয়! থাকে । 

নট-ছুধ জালে চড়াইয়া, অনবরত নাড়িতে হয়) কারণ, নাড়া কম 
হইলে, উহা! আকিয়া যাইবার সম্ভাবনা । নট-দুধ অআকিয়া উঠিলে, তাহা 
একপ্রকার অথাদ্য হইয়! থাকে । জালের অবস্থায় যখন দেখা যাইবে, 
রুড়া ও কাটি গায়ে ছুধ কামড়াইয়া! ধরিতেছে, এবং তাহার জলীয় 
ভাগ মরিয়া আসিয়াছে, তখন উহ! নামাইয়। পাত্রাস্তরে তুলিয়া! লইলে-ই 
নট-ঙ্গীর প্রস্তুত হইল। 


তি ল-ক্ষীর। 


(থম খাটি হুধ জালে চড়াইবে এবং তাহার নিকি পরিমাপ 
মারিয়া, ভাহাত্বে তালের মাড়ি ঢাঁবিয়! দিবে। এস্থলে আর একটি 
।কথা জানা আবস্তক, অর্থাৎ তাল-ক্ষীরে অর্ধেক ছুধ, অর্ধেক তালের 
মাড়ি, আবার কখন কথন তিন ভাগ ঢুধ, আর এক ভাগ তালের মাড়ি 
ব্যবহৃত হইয়! থাকে । ছুয়ে তালের হাড়ি চা্সিয়। দিয়া, উহ! 'ঘন ঘন 
নাড়িতে থাঁক। এবং এই সময় হইতে, মু জাল দিতে - থাক। 
নাদিতে নাড্রিতে মখন দেখা যাইবে, কাটির গে উহা আঙড়াইয় 
'হবিতোছ, খন দাঁহাতে. পরি্িত চিনি বা বাতাস (কচি জুসারে?) 


প্রথম পরিচ্ছে?। ৩৯ 


০০০০৪০০৭ 


ঢালিয়া দিবে, এবং একটু জালে রাধিয়া নামাইয়া, উহাতে ছোট 
এলাচের গুঁড়া এবং অল্প পরিমাণে বর্পূর দিয়। লইলে ভাল হয়। উহা 
শীতল হইলে, আহার করিয়া! দেখ, তালক্ষীর কেমন সুখাদ্য । 


তাক্ষীর। 


সুপক আতার শস ও মাড়ি বাহির করিয়! রাধিবে। এরূপ 
নিয়মে বাহির করিবে, উহার সহিত যেন আতার বিচি না থাকে । এদিকে 
খ'টি ধ জালে চড়াইয়৷ নাড়িতে থাকিবে। আর্দেক মরিয়া আদিলে, 
তাহাতে আতার মাড়ি ও পরিষ্কৃত চিনি মিশাইয়া নাঁড়িতে থাকিবে। 
ক্ষীরের আকারে পরিণত হইলে, নামাইবে। শীতল ইইলে, কুচি অনুমারে 
ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর মিশাইয়া লইবে। আতা-ক্ষীর অতি 
উপাদেয় খাদা। 


ক্ষীরের গোবিন্ভোগ। 

: শ্িচবষ্ঠ জব্য মধ্যে গোবিন্ভোগ অতি সুমি, রসরসী-তী্ি.কর, 
উপাদেয় খাধ্য। মনে কর, যদি একসের ক্ষীরে গোবিন্ভোগ প্রস্তুত, 
করিতে হয়, ভবে একসের সফেদা, এক পোয়া বেসম এবং উপযুক্ত 
জাফরাণ, ছোট এলাচ ও গৌলমরিচ চূর্ণ, প্র ক্ষীরের সহিত জল দিয়া 
গুলিয়া খুব ফেঁটাইতে থাক । মতিচুর ও মেঠাইয়ের গোল! যে. নিয়মে 
ফেঁটাইত ই, এই গোলাঁও সেইরূপ ফেটইিবে |: উত্তর ফেটান 
হইলে, তখন একখানি কড়াতে খত আলে চড়াও) এবং উহা পাঁকিয়া 


্ঃ . মিষ্টান্র-পাক। 


আদিলে, বু'দে ঝাড়ার ন্তায় ভাজিয়া, চিনির রসে ফেল। অনস্তর, রস 
হইতে তুলিয়া, মিঠাই বাধার স্তায় বীধিয়৷ লইলে-ই, ০০৮ ভোগ 
প্রস্তত হইল। 


ক্ষীরের মাছ। 


তবনীরের ছ'চ ও নিচু প্রভৃতি প্রস্তুত করিতে যেরূপ ক্ষীর বাবহৃত 
হইয়! থাকে, সেইরূপ ক্ষীরে অল্প পরিমাণে গরম গাওয়া ঘ্বৃত মিশাইয়া, 
উত্তমরূপে ঠাসিয়া লইবে। যখন দেখা যাইবে, বেশ খিচ.শুন্ত অথচ 
মোমের স্যায় নরম হইয়া আসিয়াছে, তখন সেই ক্ষীরের এক একটি গুটি 
কাটিবে। মাছের ছ'চে সেই গুটি পুরিয়া, অল্প অল্প চাপে মাছ তৈয়ার 
করিবে। পরে ছ'চ হইতে বাহির করিলে-ই, ক্ষীরের মাছ প্রস্তত্ হইল। 
এখন, এই মাছে তিনটি করিয়! কিস্মিস্‌ বসাইয়া দিলে-ই, ক্ষীরের মাছ 
দেখিতে বেশ সুৃশ্ত হইবে। 


জাত 


ক্গীরের যোসি। 


ূ ক্তবনীরের সহিত অল্প পরিমাণে মিহি ময়দা মিশাইয়া, সরু তারের 
সকার পাকাইয়া লও। এখন, তাহ! নখে করিয়া ছোট ছোট অর্থাৎ কিছু 
লম্বা ধরণে কাটিতে থাক। কাটিতে গেলে, যদি হাতে জড়াইয়! ধরে, তবে 
হাতে অর ময়দ! মাখিয়া পাকাইয়! লইবে; আর জড়াইয়৷ লাখিরে না 
এই কণ্িত কুচিগুলি স্বৃতে ভাঙ্ছিয়া লও । এ দিকে, ছুধ জালে -অর্ধেক 
মারিয়া, তাহাতে ভাজ! কুচিগুলি ফেলিয়া! দেও, এবং উপযুক্ত পরিমাণে, 
য় চিনি নতুবা! বাতাস! দিয়া, জা দিতে থাক। ইচ্ছ! হয় যদি, এই 
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সময় বাদাম ও পেন্তা এবং ছোট এলাচের দানা মিশাইতে পার। এই 
সকল দিলে, উহার আশ্বাদ অপেক্ষাকৃত সমধিক সুমধুর হইবে । 
জালের অবস্থায় বেশ ঘন হুইলে, নামাইয়। লও । এই ন্ুখাদ্য দ্রব্যকে 
ক্ষীরের যোসি কন্ছে। 


ক্ষীর-কমলা। 


ন্বনীর-কমলা পাঁক করিতে হইলে, খাটি ছুধ সংগ্রহ করিবে! 
জলীয় ছুধে উহার আস্বাদ ভাল হয় না। আর যে লেবু অঙ্লরস-বিশিষ্ট, 
তন্বারা পাক করিলে, ছুধ ছি'ড়িয়! যাইবার সম্ভাবনা । এজন্ত খাঁটি ছুধ ও 
স্বমিষ্ঠ লেবু লইয়া, ক্ষীর-কমলা প্রস্তত করিতে হয়। ্‌ 

প্রথমে, ছুধ জাল দিতে আরম্ভ করিবে । মু জালে ঘন ঘন নাড়িয়া, 
ছধ আঁওটাইতে থাকিবে । যখন দেখিবে, ছুধ বেশ ঘন হইয়া আসিয়াছে, 
অর্থাৎ চন্দনে ক্ষীরের ন্যায় হইয়াছে, তখন তাহাতে চিনি ও কমলালেবুর 
রস দিবে। খাঁটি ছুধ হইলে, প্রতি সেরে এক ছটাক চিনি দিলে, সুমিষ্ট 
হইবে। দুধে চিনি দিলে-ই, ছুধ একটু পাতলা হইয়!.আদিবে। এজন 
চিনির পরিবর্তে সাদা বাতাস দিতে পার! যায় । আর লেবুর খোসা, চিনি 
প্রভৃতি পরিষ্কত করিয়া, কোয়াগুলি পাতল! নেকড়ায় চিপিয়া, বস বাচির 
করিবে। পরে সেই রস ছুধে দিবে। কেহ কেহ আবার রসের সহিত 
লেবুর কতক, কুয়া! ছাড়িয়া-ও দিয়া থাকেন। ছুধ মরিয়া ক্ষীর হইলে, 
তাহা জাল হইতে নামাইবে। ক্ষীর শীতল হইলে, উহাতে ছুই এক ফোঁটা 
( পরিমাণ 'বুঝিয়! ) গোলাপী আতর দিলে, ক্ষীর-কমলা অপেক্ষাকৃত 
উপাদেয় হইয়। থাকে। মিষ্ট খান্য-দ্রবোর মধ্যে ক্ষীর-কমলা যার-পর্-নাই 
রসনা-তৃষ্ডিকর। 


৪২ গিষ্টার-পাক। 


ক্ষীর-আম | 


আম অতি উপাদেয়, মুখ-রোচক পরিজ্ব খাঁদা। কাচা 
আমের রসে ইহ প্রস্তত হইয়া থাকে বলিয়। ইহার নাম ক্ষীর-আম। 
ছুই প্রকার নিয়মে এই খাদ্য প্রস্তুত হইয়া থাকে। ক্ষীরের জন্য 
নির্জলা হুপ্ধ-ই প্রশস্ত। ছুধে জল থাকিলে, উহার আস্বাদন পান্সা হয়। 
প্রথমতঃ, কাচা আমের খোসা ছাড়াইয়ী, তাহা উত্তমরূপে ধুইয়্া লইবে। 
পরে, পরিষ্কার শিলে ছেঁচিয়া রস বাহির করিয়া, একটি পাত্রে রাখিৰে। 
শরস্থলৈ একটি কথা মনে রাখা আবন্ঠক, সকল আমের একরূপ অন্নত্ব 
থাকে না; এ জন্য প্রতি সের দুধে কি পরিমাণ রস দিতে হয়, তাহ! 
অনুমান দ্বার! ঠিক করিয়া ওয়! উচিত। 
দুধে অল্প রস সংযোগ হইলে, উহ! বিকৃত অর্থাৎ কাটিয়া বা ছিড়িয়া 
যায়, তাহা সকলেই অবগত আছেল। কিন্তু ক্ষীর-আমে ছধ আদৌ বিকৃত 
হয় লা! যে নিয়মে আত্র-রস মিশাইলে, ছুধ বিক্কৃত হয় না, তাহ! জানা 
আবসশ্বাক। আম-রপল যিশাইবার সময় উহ! খুব নাড়িতে অর্থাৎ হাতা 
করিয়া ফেটাইতে থাকিবে, শ্রবং সেই অবস্থায় ক্রমে ফ্রেমে অল্প পরিমাণে 
আমের রস ও চিনি ম্িশাইয়া, উহ! জলে চড়াইবে। আশ্-রস ও চিনি 
এমন নিয়মে মিশাইতে হইবে, তাহার যেন মধুরাল্ন আস্বাদন হয়। অনস্তর, 
জালে উহ গাঢ় অর্থাৎ কাটির গায়ে কামড়াইয়া! ধরিতে আর্ত হইলে, 
নাাইয়া লইষে। 

- স্িতীয় প্রণালী ।--অগ্রে ক্ষীর প্রস্তত করিয়া, সেই ক্ষীরে পূর্বোক্ত 
নিয়মে আজম-র ও ভিনি মিশাহিয়া লইলে-ই। জীর-আস প্রপ্তত হইবে! 
কেহ কেহ আবার উহ্বাতে ছোট এলাচদান-চূর্ণ ও কপূর দিয়া থাকেন। 
রুচি অনুসারে ছুই এক বিন্দু গৌঁলাপী আতর-ও বাবত হইয়া থাকে। 
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ফলতঃ, যাহাতে ফ্লাচা আমের গন্ধ নষ্ট না হয়, তত্প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া, এ 
সকল উপকরণ মিশাইতে হয়। 


আঙ্গুর-্ষীর। 


গু্ীথমে আশুরগুলি বোটা ফেলিয়া দ্বিয়া পরিষ্ণার করিবে ; এবং 
যেগুলি পচ! বা দাগী, তাহা ফেলিয়। দিবে । এখন, এক পোয়া আঙ্গুর 
অল্প জলে সিদ্ধ করিয়া, তাহার রস বাহির করিবে । রস বাহির করিয়া, 
একটি পরিষ্কৃত পাক-পাত্রে রাখিয়া, তাহ! যু জালে বসাইবে । রস গরম 
হইলে, তাহাতে এক ছটাক চিনি মিশাইবে। তাপে ফুটিতে আরস্ত হইলে, 
দুইটি ডিমের হরিদ্রাংশ ফেনাইয়া, উহাতে ঢালিয়া দিয়া, নাড়িতে চাড়িতে 
থাকিবে। যখন দেখিবে, রস ঘন হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে 
পরিমাণ-মত গোলাপ-জল, অথব! রদের ঠাণ্ডা অবস্থায় ছুই এক ফৌট। 
গোলাপী আতর মিশাইয়।, একবার ভাল করিয়া নাড়িয়া চাড়িয়া লইলে-ই, 
আঙুরের উপাদেয় ক্ষীর প্রস্তুত হইল। এই ক্ষীর অত্যন্ত স্ধাদ্য এবং 
পুষ্টি-কর। . শরীরের বলববৃদ্ধির পক্ষে আনুর-ক্ষীর যার-পর-নাই উপক্ষারী। 


রাবড়ি। 


শউউপকরণ ও পরিমাণ 1-_ছ আড়াই লে, পাধুযে পের জগ 
আধ তোলা, মিছরি-চুণ আঁধ পোয়া, ছোট-এলাচ-চূর্ণ আধ তোলা, গৌলাগী আতর ঈধং। 
প্রথমে, ছুধে আধ তোল! চুণের জল মিশাইয়া জালে চড়ীইবে। জালে 
উহ! গরম হইয়। আসিলে, পাথ! লইয়া -ধীরে ধীরে বাতাস দিবে, এবং 
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ডা+ন হাতে ধড়িকা' অথবা! সরু পলা! বা! অন্ত কোন দ্রব্য দ্বারা ছুগ্ধোপরি 
পতিত পাতল! সর আন্তে আস্তে টানিয়! লইয়া, কড়ার গায়ে, চারি ধারে 
সংলগ্ন করিয়! রাখিবে। এইক্নপে, যেমন সর পড়িবে, অমনি তাহা কড়ার 
কিনারায় লাগাইতে থাকিবৈ, এবং মধ্যে মধ্যে ছুধ নাঁড়িয়া দিবে । জালে 
ধখন আড়াই সের চুধের মধ্যে, আধ সের অবশিষ্ট থাকিবে, তখন ছুধ নামা- 
ইয়া পাত্রে চারি ধারের সংলগ্ন সর দুধে মিশাইয়া দিবে। এই পময় উহাতে 
মিছরি, এলাচ-চূর্ণ এবং গোলাপী আতর দিয়া নাড়িয়! চাড়িয়া লইলে-ই, 
উৎকৃষ্ট রাবড়ি প্রস্তত হইল। এখন, উহ! রসনায় দিয়া দেখ, রাধড়ি কেমন 
উপাদেয় খাদ্য । 

উপরিলিধিত উপকরণ বাতীত অর্থাৎ কেবল মাত্র হুগ্ধ ও পরিষ্কৃত চিনি 
্বারা-ও রাবড়ি প্রস্তুত হইতে পারে। পুর্ববৎ নিয়মে প্রস্তুত করিতে 
ইইবে। 


নমণ্‌। 


উর মস্‌ অতি উপাদেয় খাদ্য ; সামান্ত ব্যয় ও পরিশ্রমে উহা প্রস্তত 
ইইয়! থাকে । কেবলমাত্র :ছুধ ও মিছরি কিংবা! চিনি দ্বারা উহা পাক 
করিতে হয়। যে পরিমাণ দুধ লইয়। নমন্‌ তৈয়ার করিবে, তাহার উপযুক্ত 
মিছরি অথবা পরিষ্ভুত চিনি লইবে। প্রথম, ছধ উত্তমর্প জাল দিয়া, 
তাহাতে মিছরি কিংবা চিনি মিশাইয়া, রাত্রে শিশিরে রাখিবে ! পর-দিবস 
ঘোল মওয়ার স্ায় মন্থন করিবে। মন্ন-সময় উপরে যে ফেনা! উঠিবে, 
আহা ছুলিয়| লইলে-ই, নমন্‌ তৈয়ার হইল। 
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বসস্তী। 
, ল্ক্রীব্ড়ির ভায় বসস্তী-ও. অতি উপাদেয় খান্য। যে.নিয়মে 
রাবৃড়ি প্রস্তত করিতে হয়, সেই নিয়ম অনুসারে দুধে সর জমাইতে হয়, 
এবং কতক পরিমাণে সর জমিলে, তাহাতে পরিস্কৃত চিনি মিশাইয়া, জাল 
হইতে নামাইতে হয়। ইচ্ছা করিলে আবার, এ সময় চিনি ন দিনা, 
উহ! ঠা হইলে, চিনিতে ছুই এক ফোঁটা গোগাপী আতর মিশাইয়া, ধ 
চিনি দুধে শিশাইলে, অতি উপাদেয় হইয়া! থাকে । ছুধে যেসর পড়িবে, 
তাহা ছধের সহিত ছিড়িয় বা! কুঁচাইয়া দিতে হয়। ফলতঃ, খুব নাড়িতে 
আরম্ত করিলে"ই, সর আপন! হইতেই কুঁচি কুঁচি হইয়া আসিবে । যদি 
চিনির সহিত আতর দিতে ইচ্ছা ন। কর, তবে গোলাঁপ-জলে ছুই এক 
ফৌটা আতর মিশাইয়া, জল হুধে ঢালিলে-ও হইতে পারে। আতর 
অভাবে, ভাল গোলাপ জল দ্বারা গোলাপী গন্ধ করা যাইতে পারে। 
আতর মিশাইলে, গন্ধ অধিকক্ষণ স্থায়ী হইয়া থাকে। ফলতঃৎ রাবৃড়ি 
ও বসন্তীর পাক প্রায় এক-ই প্রকার। ক্ষীর যেরূপ গাঢ়, বসন্তী-ও 
সেইরূপ গাঢ় করিতে হয়; প্রভেদের মধ্যে উহার. সহিত সরের 
কুচি ও গোলাপের গন্ধ থাকাতে, ক্গীর অপেক্ষা উহ অত্যন্ত রসন।- 


তৃপ্তি-কর । 


অপ্র-পুরিয়া ও সর-ভাজার জন্য কৃষ্ণনগর বিশেষরপ প্রসিদ্ধ । 
খাঁটি ছুধে-ই উহা ভাল হইয়া! থাকে । ছুইখানি বড়ায়, প্রত্যেক খানিতে 


৪. মিষ্টা-পাক৭, 
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আড়াই সের করিয়া ছুধ জালে চড়াও । জালের অবস্থায় নাড়িতে হয়, 
তাহা ষেন মনে থাকে । বিশেষতঃ) তুঁধ উথলিয়া আপিলে, খন ঘন নাড়িতে 
হইবে । এই সময় উনানের আচ বা জাল কমাইয়! দিবে, এবং নাড়| বন্ধ 
করিবে। আঁচ কমিয়। আসিলে, আপনা হইতে-ই, ছুধের উপর সর জমিরা 
আসিবে। এখন, একখানি কড়া হইতে সর ছি'ড়িয়া ছিড়িয়া অপর কড়ার 
সরের উপর আস্তে আস্তে রাখিয়! দিবে। এই কড়ায় আর জাল না দিয়া, 
কেবলমাত্র আগুনের আচের উপর রাখিবে। আর যে কড়া হইতে 
সর তুলিয়া লইতেমু, তাহার জাল বন্ধ না করিয়!, অল্প অল্প আল দিতে 
থাক | সমুদায় সর তোলা হইলে, অল্প জাল দেওয়ার পর, পুনর্বার জ্বাল 
কমাইয়া দেও। দেঁথিবে, অল্লক্ষণের মধ্যে পুনর্বার সর জমিয়া' আসি- 
য়াছে।. সর জমিলে, পূর্বের স্তাঁয় তাহা তুলিয়া তুলিয়া, পূর্বব কড়াস্থিত 
সরের উপর বসাইয়! দেও। এইরূপে তিন চারি বার সর তুলিয়া লইয়া, 
উক্ত সরের উপর বাখিবে। 

এইরূপে তিন চাৰিবাঁর সর তোল! হইলে, যে কড়ায় সর জমান 
হইতেছে, সেই কড়া হইতে সিকি পরিমাণে ছুধ. অতি সাবধানে অপর 
ধড়ায় অর্থাৎ সর-তোল! কড়ায় ঢালিয়া দিবে। টালিবার সময় ধেন 
জমান সরখানি ছি'ড়িয়া না যায় । অনস্তর, এই সর অতি সাবধানে কড়া 
হইতে তুলিয়া, কোন পাত্রে রাখিয়া, পরে ছুরী দ্বার! তাহা চৌক। চৌক! 
আকারে কাটিবে। এই সময় আর একখানি কড়াতে কিছু গাওয়! ত্বত 
জ্বালে বসাইবে এবং তাহাতে পরিমাখ-মত-আধ-ভাঙ্কা ছোট এলাচ এবং 
মিছরির গুড়া দিয়! ফুটাইবে ৷ এই সময় তাড়, অথবা খুন্তি দ্বারা উহা 
নাঁড়িয়! চাড়িয়। দিবে। ফুটিয়া উঠিলে; জাল” হইতে নামাইয়া, একটি 
বি'ড়ার উপর কড়াথানি বসাইবেখ এখন কর্তিত সরের টুকরা, এক এক- 
খানকরিয়া এ ঘ্বতের উপর সাজাইয়া দিবে । এই সময়, যে কড়ীতে”সর- 
পা ছুধ উন্নানে বসান. আছে। সেই কড়ায় সর-যুক্ক-ছুধ অল্প.অর করিয়া, 





প্রথম গরিচ্ছেন। ঠ? 





টপস 





৬ 


উহার উপর ঢালিয়ী দিবে। অনস্তর, কর্তিত সরগুলি উল্টাইয়া, ছুই পিঠ-ই 
সমানরূপ গরম করিয়! লইবে। জুড়াইলে থাদ্যের উপযুক্ত হইবে। 
প্রকারাস্তর ।--এক পো বাদাম গ্বতে সামান্তরূপ ভাজিয়া, উহা 
অর্ধ কিংবা সিকি থণ্ড করিয়া কাটিয় রাখ। পরে, এক পোয়। ক্ষীর 
জালে চড়াইয়া, তাহাতে রসগোল্লার রস অর্থাৎ যেরূপ চিনির রস রসগোর্লায় 
ব্যবহৃত হইয়া! থাকে, সেইরপ রস এক পোয়! ঢালিয়া দিয়া, ভাড়ার সন্দেশ 
পাকের গ্ঠায় অনবরত নাড়িতে থাক । অল্পক্ষণ নাড়া ঢাড়ার পর, ভঞ্জিত 
বাদামগুলি উহার উপর ঢালিয়া দেও। জালে ক্ষীর গাঢ় হইলে, উন্ান 
হইতে পাঁক-পাত্রটি নামাইয়া, বিচ মারিয়া জমাইয়া লও । বিচ-মারার 
উহা এরূপ শক্ত হইবে যে, হাতে করিয়া অনায়াসে-ই সনেশ বাঁধিতে পারা 
যাইবে । এই সময়, একটি কথা মনে রাখা! আবশ্তক; অর্থাৎ বিচ-মারার 
পুর্ব্ে, ছুই আন! ওজনের জাফরাণ, কিছু মিছরির ও ছোট এলাচের দান 
উহাতে মিশাইয়! লইতে হইবে। 
এখন, একখানি পাঁচ বা সাড়ে পাঁচ ছটাক সরের উপর, এ ক্ষীর বেশ 
করিয়া, সমান আকারে বেলুন দ্বারা বসাইতে হুইবে। পরে, তাহার 
উপর. আর একখানি, সর আচ্ছাদন, করিয়। দিবে। এই সরের উপর 
আবার গ্ররূপ ক্ষীর বেলিয়া, অন্ত একখানি দ্বারা আচ্ছাদন. করিবে । 
এইরূপে . ছুই, তিন বা ততোধিক. আচ্ছাদনের পর, তাহ! ছুনী দ্বার 
চততুফষোণ. করিয়া কাটিয়া! লইবে। উপকরণ ও. পরিমাঁণ অর্থাৎ ক্ষীর, 
রস, বাদাম প্রভৃতির তারতম্যান্ুসারে সর-পুরিয়ার আম্বাদন সমধিক 
সুমধুর হইয়া থাকে। আর একটি কথা, বাদামের সঙ্গে পেস্তা দিলে, 
আর”ও ভাল হয়। কিন্তু বাদাম. ও পেস্তার ওজন. যেন এক পোয়ার 


অধিক না হয়। 


৪৮ মিষ্টার-পাফ। 


সর-ভাজা | 


আপ্র-পুরিয়ার সরের ন্তায় সর জমাইয়া, তাহ! ছুই তিন ভীন্ত 
করিবে, এবং গাওয়া ঘ্ৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে €ছাট এলাচের দানা 
দিয়! নাড়িয়! চাড়িয়া নামাইবে। এখন, এই গরম ঘ্বৃতে সরগুলি এক 
মিনিট রাখিয়া ভাজিয়! লইবে। অনস্তর, তাহ! চিনির রসে পাক করিয়া 
লইলে-ই, সর-ভাজা প্রস্তুত হইল। 

আয়ুর্ধ্বেদ-মতে সরের গুণাগুণ ।__মধুর-রস, শীতল, গুরু- 
পাক, তৃপ্তি-জনক, পুষ্টি-কর, সিদ্ধ, শুক্র ও রতিশক্তির বৃদ্ধি-কারক, বায়ু- 
নাশক, রক্তপিত্-নিবারক এবং কফ-বর্ধক। 


ছানা প্রস্তত। 


স্তব্ীরের তায় থাটি দুধে ছানা প্রস্তুত করিতে হয়। ছানার ছুধ 
জালে বেশ করিয়া! মারিতে হয়। ছুধ অপেক্ষাকৃত ঘন হইলে, তাহা আল 
হইতে নীমাইবে। এদিকে, একটি হাড়ির মুখে একখানি মোটা অথচ শক্ত 
পরিষ্কৃত কাপড় একটু টিলাভাবে বাধিবে। আর, সেই হাঁড়ির নিকট 
(দখল) ছানার জল রাখিবে। ছানার জলে ছুধ জমাইয়া ছানা প্রস্তুত করিতে 
হয়। এজন্য ছানার জল যত অধিক দিনের পুরাতন হয়, ততই ভাল। এক্ষণে, 
হাঁড়ির মুখে বাঁধা কাপড়ের উপর, অল্প পরিমাণে ছানার জল ছিটাইয়া 
দিয়া, তাহাতে গরম হুধ খানিক, ঢালিয়া দেও। পুনর্বার ছধের উপর 
ছানার জল ছিটাইয়! দিয়া, আবার ছুধ দিতে থাক। এইরূপ নিয়মে 
সমুদায় ছুধ, কাপড়ের উপর দেওয়া হইলে, উহা! জমিয়া শক্ত হইয়া 
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আসিবে। অনন্তর, কাপড়খানি গুটাইয়া, টিলাভাবে পুটলি বাধিয়া, একটি 
বড় হাড়ি অথব! পুক্করিণী প্রতথতি কোন জল-পূর্ণ স্থানে, উহ! ডুবাইয়া 
রাখিবে। তিন চারি ঘণ্টা পরে দেখিবে, উহা! ফুলিয়া, ফাপিয়া, উৎকৃষ্ট এক 
চাপ ছানা প্রস্তুত হুয়াছে। ইহা-ই উতরষ্ট ছানা । এই ছাঁনায় সন্দেশ 
গ্রতৃতি প্রস্তত করিলে, তাহ! অতি মধুরাস্থাদনের হয়। মচরাচর গৃহস্থ ঘরে 
আর একটি সহজ উপায়ে ছানা প্রস্তত হইয়। থাকে; কিন্তু তাহা তত 
উত্তম হয় না। ছুধজালের অবস্থায় ভাহাতে ছানার জল ঢালিয়! দিয়া, 
জমান হইয়! থাকে। পরে তাহা নেকড়ার পুটলিতে বাঁধিয়া। জলের মধ্যে 
ডুবাইয়! রাখ! হইয়! থাকে। কিন্তু পূর্বোশ্লিখিত নিয়মে ছানা প্রস্তুত 
করিলে, যেনপ উত্তম হইবার কথা, ইহাতে সেরূপ হয় না। 

আয়ুর্ধেদ-মতে ছানার গুণাগুণ ।--অ্ন-মধুর-রস, শীতল, 
গুরু-পাক, নিদ্র/-কারক, বায়ু-নাশক, বল-কারক, পুষ্টি-জনক এবং 
ুক্র-বর্ধক। 


ছানার মু়াক। 


ভচীনা-ভাজার রা মুড়কির ছানার-ও জল নিঃসরণ করিতে 
হয়। পরে তাহা ডুমা ডুমা ধরণে কাটিবে। অনন্তর, ডুমা-সমূহ চিনির 
রসে পাক করিয়া লইলে-ই, ছানার মুড়কি পাক কর! হইল। রসে 
পাক করিয়া, এরূপ অবস্থায় জাল হইতে নামাইবে যেন, উহা! জুড়া- 
ইয়। আনলে বেশ খড়-থড়ে হয়, আর ধেন*্রসে আঠা! আঠা না থাকে । 


রা িষাই-লকি। 


০ এ এ 0, 


সাল রকম, টাকা ছানার জল বাহির করিবে। যখল 
দেখা যাইবে, সমুদয় জল উত্তমরূপ বাহির হইয়াছে, তখন চৌক! তক্তির 
আকারে কাঁটিবে। এখন প্র কর্তিত তক্তিগুলি, চিনির রসে পাক করিয়! 
লইলে-ই ছানাভাজ। প্রস্তুত হইল। 





্ গু 
ই সরোডজি 


ছানার রসমাধুরী | 


শউজ্জ টাটকা ছান! বেশ করিয়া বাটিয়া লও। এখন 
তাহাতে ক্ষীর ও ছোট এলাচের দানা-চুর্ণ মিশাঁও। উত্তমরূপ মিশ্রিত 
হইলে, তন্বারা ইচ্ছামত আকারে উহ! গঠন কর। এদিকে দ্বৃত জালে 
: পাকুহিয়। লও, এবং তাহাতে এ গঠিত ছানাগুলি ছাড়িয়া দেও। একটু 
লাল্‌্চে ধরণে তাজা! হইলে, তুলিয়া চিনির রসে ডুবাইয়া রাখ। অন- 
স্তর, তাহা রদ হইতে তুলিয্বা আহার করিব! দেখ, উহার আস্বাদ 
কেমন মধুর পু 
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চিনি ও গুত প্রকরণ। 


চান প্রস্তত। 


আদর ও ইঞ্চু গুড়ের ছারা ধাবতীয় মিষ্ট-উব্য প্রস্তুত 
হইয়া থাকে। খর্,র বা খেজুরের শুড় নৃতন 
অবস্থায় বেশ খাদ্য । ইক্ষু-গুড় পুরৃতিন হইলে, 
লিল তাহা মাতিয়া উঠে। এমন গুড়ের প্রথমাবস্থায 
র্থা নৃতন খড়ের চিনি করিভে হয় । থে নিয়মে চিনি প্রস্তুত করিতে 
হয়, নিয়ে তাহা লিখিত হুইল । 
সকল প্রকার গুড় ছারা ডাল প্নকম চিনি ্রস্তত ইয় নাঁ। থে 
গুড়ে রসযুক্ত দানা ধাঁকে, তাহাতে-ই উতকষ্ট চিনি প্রস্তত হয়। প্রথমে 
একটি পেতেঞ্ঠে সারগুড় ফেলিয়া রাখিতে হঙ়্। ই পেভেটির নিয়ে 
আবার ম্বতন্ত্র একটি গাঁসল! অথবা তৎসতৃশ. কোন পাত্র বাঁধা আব" 
স্টক। কারণ, পেতেডে গুড় রাখিলে, তাঁহার সেটে অর্থাৎ মাত ঝরিতে 
থাকে $. স্তরাং. পেতেটি যদি কোন পাঞ্জৈর. উপর স্থাপন. করা লা যাঁর, 





৫২ শিষ্টাক-পাক। 


তবে এর সেটে মাটিতে পড়িয়া নষ্ট হইয়া থাকে। কিন্তু গাম্লার উপর 
রাখিলে, সৈ'ঞপচন্ন সহ করিতে হয় না|. টুই তিন দিন এইরূপ অব- 
্থায় থাকিলে, গুড় হইতে 'অধিক পরিমাণে সেটে নির্গত হইয়া থাকে । 
পরে প্র পেতের সারগুড়ে জলের ছিটা দিয়া, নদী ব: পুক্ষরিণী ্রভৃতিতে 
যে এক প্রকার পাটা শেওল! ( শৈবাল ) জন্সিয়৷ থাকে, তাহা পেতের 
গুড়ের উপর চাপা দিয়! রাখিতে হয়। শেওলা-চাপা গুড় আটদিনের 
মধ্যেই সাদা রঙের হইয়া উঠে। এই সময় একটি কথা মনে রাখা 
উচিত যে, পেতের উপরিভাগের গুড়, যেরূপ সাদা রঙের হইয়া! থাকে, 
ভিতরের গুড় সেরূপ হয় না। এজন্য যতদুর সাদ! দেখা যায়, সেই পথ্যন্ত 
টাচিয়! ভুলিয়া লইতে হয়। পেতের সাদা গুড় চাচিয়া৷ লইয়!, অবশিষ্ট 
লালী গুড়ের উপর পূর্ববৎ শেওল! চাপা দিয়া রাঁথিতে হয় এবং নিয়মিত 
সময়ে অর্থাৎ পেতের উপরিভাগের গুড় সাদা হইলে, তাহা-ও আবার 
টাচিয়। লইতে হয়। এইরূপ নিয়মে সমস্ত পেতের গুড় টাচিয়া 
লইবে । 

পেতে হইতে প্রথমে যে সাদা গুড় তুলিয়া লওয়! হইয়া থাকে, 
তাহাতে উত্তম চিনি হয় নাঁ। এজন্ত উহা দ্বারা পুনর্বার ভাল চিনি 
তৈয়ার, করি! লইতে হুয়। অর্থাৎ সেই দোলে! বা খাঁড় একথানি 
খুলিতে অল্প পরিমাণে জল-মিশ্রিত করিয়া, জালে চড়াইতে হয়, এবং 
মধ্যে মধ্যে তাহাতে জল-মিশিত হপ্ধের ছিটা মারিতে হয়। হুপ্ধ-মিশ্রিত 
জল দিলে, উহার যাবতীয় ময়লা অর্থাৎ গাদ উপরিভাগে ভাসিয়! উঠে। 
কিন্ত প্রথম দিনের গা ন! কাটিয়া! জাল হইতে নামাইয়া, অন্ত একটি 
্রব্য চাপ! দিয়া রাখিতে হয়। প্রথম দিনের স্ভায় খ্িতীয় দিনে-ও, 
আবার উহা! জীলে চড়া ইধে, জুগ্ধ-মিশ্রিত জলের ছিটা দিয়া গাঁদ তুলিবে। 
বর্ধন দেখা যাইবে, সমুদয় গাদ তুলিয়া লওয়া হইয়াছে, তখন তাহ। 
জানা হইতে নামায় খোলার গায়ে তাড়, স্থারা অনবরত: নাঁড়িতে 


স্বিতীয় পরিচ্ছে?। ৪৬ ] 


চাঁড়িতে থাঁকিবে, এইন্নূপ নাড়া-চাড়া করিলে, তাহ! কঠিন আকারে 
জমিয়! যাইবে । এক্ষণে এ কঠিন দ্রব্য একখানি তক্তার উপর স্থাপন 
করিয়া, নোড়া দ্বার! বাটিয়া লইলে-ই ব্যবহার্ধ্য চিনি প্রস্তুত হইল । . দেশীয় 
চিনি অপেক্ষা, কলের চিনি অত্যন্ত পরিষ্কত। কিন্তু হিন্দুদিগের মধ্যে 
কেহ কেহ উহা অপবিত্র জ্ঞানে ব্যবহার করেন না। 

আহুর্েদ-মতে চিনির গুণ ।-_মধুরশ্রস, শীতল, রুচি-কর; 
বল-বর্ধক, শুক্র-কর, এবং দাহ, ভৃষ্চা, বমি, মৃচ্ছণ, ভ্রম, স্বর, কাস, 
রক্ত-পিত্ত এবং শোঁষ রোগের হিত-কর। 








চিনির রস। 


শ্ধিকাংশ মিষ্ট-দ্রব্য প্রস্তুত করিতে হইলে, অগ্রে চিনির 
ব্রম তৈয়ার করিবার নিয়ম জানা আবশ্কক। ভালরূপে রস গ্রস্ত 
করিতে ন! শিথিলে, কোন প্রকার মিষ্ট-দ্রব্য অর্থাৎ সন্দেশ, রসগোল্লা, 
মিঠাই এবং বরফি প্রতৃতি প্রস্তত করিতে হইলে, অত্যন্ত গোলযোগে 
পড়িতে হয়। যে যেমিষ্ট-দ্রব্যে যে যে আকারের রস ব্যবহার করিতে 
হয়, তাহার অন্থা হইলে, সেই সেই দ্রব্য কখন-ই ভাল হুইবে না। 
চিনির রসের এক একটি অবস্থার, এক একটি পৃথক পৃথক নাম আছে । 
যথ| _একবন তারের রদ, ছুইবন্দ তারের রস, তিনবন্দ তারের রস, এবং 
সাড়ে তিনখন্দ তারের রস ইত্যাদি। রসের কোন্‌ অবস্থাকে কোন্‌ 
 বনোর তারের রম কছে, এক্ষণে তাহা উন্লিখিত হইতেছে । 

যে পরিমাণে চিনি, তাহার তৃতীয়াংশ জল. অর্থাৎ দেড়সের চিন্নিতে 
অর্ধমের জল দিয়া, তাহা! কোন পাত্রে করিয়া, তীব্র জাল দিতে হ্য়। 


ন্ .. সিরিপাক। 

কিছুক্ষণ উনাদের উপর প্রব্্প, জাল পাঁইলে, তাহা হইতে ফেনা 
অর্থাৎ গাঁদ উঠিতে থাকিবে এই সময় হুগ্-মিশ্রিত জল এ গাদের 
শ্চারিধারে ও উপরে দিতে হইবে, এবং মধ্যে মধ্যে গা কাটিয়া অন্ত 
পান্জে ভুলিয়া রাখিতে হইবে। পূর্বে যেরূপ জাঙ্গু দেওয়! হইতেছিল, 
গা তুলিবার পরে, সেরূপ জাঁল লা দিক, মুছু জাল ছিতে হইবে। 
বরন দেখিধে, সমুদয় গর্দি তুলিয়া লওয়! হইয়াছে, এবং ঈষৎ লালবর্ণ 
ফুট উঠিতেছে, তখন তাহা নামাইঙ্া বন্তত্বারা ইাকিতে হইবে। অন- 
স্তর, এ রস্গঅন্ত একটি পাত্রে করিয়া, পুনর্বার মু জালে উনানে 
বসাইতে হইবে, এবং কিছুক্ষণ আল পাইলে, যখন উহা! তাড়, অথবা 
হাত৷ দ্বারা নাড়িলে আঠার মত .লাগিয়, এক ধারা পড়িবে, তখন 
তাহাকে «“একতারবন্দের রস” কহে। এইরূপ উহা! আবার অপেক্ষা- 
কৃত ঘন হইয়া, ছুই ধারা পড়িলে, তাহাকে “ছুই তার বন্দের রস” 
কহে। পুনর্বার কিঞ্চিৎ ঘন হুইয়া, রস শুর্লবর্ণের হইলে, এবং আঙুলে 
& রস ধর্ষণ করিলে, রোঁয়া বোধ হইলে, ভাহাকে “তিন তার বন্দ রম” 
বহে। তিন তার ব্দ্দ রস হইতে কিঞ্চিৎ ঘন হইলে, তাহাকে “সাড়ে 
তিন তার বন্দ রস” বহি! খাকে। রস প্রস্তুত করিতে প্রথমে যে 
গাদ ভুলিয়া রাখা হয়, ফেলিয়া না দিয়া, এ গাদ পুনর্বার জালে 
টড়াইিয়া, প্রথম বারের স্তায় ছুঞ্জ মিশ্রিত জল দিয়া, পূর্বের মত গাদ 
কাটিয়া রস বাঁছির করিয়া লয়া যায়। কিন্তু এই রস তত পরিসতত 
হয় না| আর এই গাদে চিনির অংশ এত অল্ল থাকে যে, তদ্বারা 
অতি সীমান্ত রস হইয়া থাকে, এবং তাহা অতাস্ত ময়লা, এজন উহা 
বাধার কর! আবহ্টাক বৌধ ছয় না। তবে এই গাদ ইকগাদির » দার 


খা খা বাবর রে! 
তত ক ্ টি 


দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ । ৪৫ 


১. 'ভআকের অথবা মাঁটা চিনির রসে, এই বাতাদ! ভাল হইয়া থাকে। 
বাতাসা প্রস্তুত করিবার খুলিতে চিনির রস তুলিয়া, পাত্রটি জালে বসাইবে। 
একটি পাত্রে একসের রসের অধিক দিলে, বাতাসা ফেলিতে অন্থৃবিধা হইয়া 
থাকে। জালের অবস্থায় মধ্যে মধ্যে নড়িয়া চাঁড়িয়৷ দিবে। কিছুক্ষণ 
পরে কাটির গা হইতে কিছু রম আঙুলে করিয়া লইয়া, অল্প টিপিয়৷ আঙুল 
তুলিলে, যদি চিট বোঁধ হয়, তবে পাত্রটি' জাল হইতে নামাইবে ) তখন 
পাত্রের গায়ে কিছু ভাঙ্গা বাতাসার গুঁড়া দিয়া বিচ মারিতে থাকিবে 
ফেনা হইয়া উঠিলে, ছিত্র-পথে এক এক ফোট!, পাটি ঝা চাটাইয়ে ফেলিতে 
থাক, জমিয়া উঠিলে-ই তুলিয়া লও, বাতাস! প্রস্তত হইল। চিনির ন্যায় 
গুতের-ও বাতাস প্রস্তত হইয়া থাঁকে, কিন্তু অগ্রে গুড়ের মাত বাহির 
করিয়া, খাড় তৈয়ার করিবে, পরে সেই খাঁড়ে চিনির বাতাসার গ্চাঁয 
অবিকল পাক করিবে। 


বড় বাতাম! বা ফেণি। 


নি হত সাদা হইবে, বাতাঁসার-ও রং, সেই পরিমাণে সফেদ 
হইবে। বাতাস! পাঁক করিবার জন্য, এক প্রকার মাটির পাত্র ব্যবহৃত 
হইয়! থার। পাত্রের গায়ে একটি ছোঁটি গ্লৌল ছিত্র থাঁকে। সেই 
পাত্রে চিনির রস জালে চড়াইবে। বল দেওয়ার সময় যে, সেই ছিদ্র ছিপি 
দ্বারা বন্ধ করিয়া দিতে হয়, তাহ! বোধ হয় সকলে-ই অবগত 'আআছেয্স, নতুবা 
ধীছিদ্ব দিয়া রম পড়িয়া যাইবে। জালের নবস্থায় মধো মধ্যে রয় নাড়ি 
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চাড়িয়া দিতে হয়। রস পাকিয়া অল্প চিট ধরিয়া আসিলে, পাক-পাত্রটি 
আল হুইতে নামাইয়া বাতাসার গু'ড়া, সেই পাত্রের গায়ে দিয়া বি মারিতে 
হইবে । বিচ মারিবার সময় এক রকম ফেন! হইবে, রসের বর্ণ পরিবর্তন 
হইয়া উঠিবে। পরে পাটি, অথবা চাঁটাই পাতিয়। তাহার উপর কাট 
নাড়িয়! নাড়িয়! ছিদ্র-পথে পন্ক রস ফেলিতে হইবে। উহা পাটির উপর 
পড়িয়।-ই, ফুলিয়া বাঁতানার আকারে কঠিন হইয়া উঠিবে। অনস্তর, তাহ 
তুলিয়! লইলে-ই, বড় বাতাস! প্রস্তত হইল। 


নবাত বা! পাটালি। 

ড় জালে চড়াইয়া, মধ্যে মধ্যে নাঁড়িতে থাকিবে । যখন 
দেখিবে, চিট ধরিয়! আসিয়াছে, তখন পাক-পাত্রটি নামাইবে, এবং তাহাতে 
কিছু কাঁচা গুড় দিয়া খুব নাঁড়িতে থাকিবে।' ঠাও হইয়া আবার সময়, 
কোন পাত্রে এঁ গুড় ঢালিয়া দিবে। কেহ কেহ আবার এই পাত্রে অল্প 
পরিমাণে তৈলের হাত মাখিয়া থাঁকেন, কারণ নবাত তুলিবার সময় 
ভাঙ্ষিবার কোন আশঙ্কা! থাকিবে না। যখন দেখা যাইবে, উহা! জুড়াইয়! 
উত্তমরূপ জমিয়া গিয়াছে, তখন ছুরী ছ্বারা ইচ্ছামত আকারে দাগ দিয়া 
কাটিবে। পরে সেই দাগে দাগে তুলিয়া লইলে-ই নবাত প্রস্তুত হইল। 


চিনির মুড়কি। 


ও মুডকির উপযুক্ত খৈগুলি উত্তমরূপে বাহির রাখিবে। 
বালী চির বৈ থর ছি গাক করিলে, তাহা সুখাধ্য হয় না। হনে 
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কর, যদি পাঁচ পোয়া খৈয়ের মুড়কি মাঁখিতে হয়, তবে একসের চিনির রম, 
একটি পাক-পাত্রে করিয়া জালে চড়াও । কিছুক্ষণ জালে থাকিলে, রস 
ক্রমে-ই গাঁড় অর্থাৎ উহার জলীয় অংশ মরিয়। ঘন হুইয়৷ আসিবে।. টি 
ময় আঙুলে করিয়া দেখিলে, যদি “চিট-ধরা” গোছের বোধ কর, তবে 
উহা! আর জালে না রাখিয়া নামাইয়াঁ রাখ, এখন পাক-পাত্রের গায়ে অন্ন 
অর্থাৎ এক কীচ্চা পরিমিত চিনি দিয়া “বিচ” * যারিতে থাক। “বিচ্-মারা 
হইলে, তখন পূর্ব-রক্ষিত খৈ গুলি উহাতে অল্প অল্প ঢালিয়া দিয়! তাড়, 
ছার! নাঁড়িতে থাক, ষখন দেখিবে, সমুদায় খৈগুলির গায়ে উত্তমরূপ রস 
মাথা হইয়াছে, তখন জানিবে, সুড়কি প্রস্তুত হইল। 

'মুড়কির আম্বাদ ভাল করিবার জন্য, মাধিবার সময় উহাতে গোল- 
মরিচের গুঁড়া, ছোট এলাচ-চুর্ণ কিংবা অল্পমাত্র কপূর ছড়াইয়া দিলে ভাল 
হইতে পারে। তোক্তগণ রুচি অন্থুদারে এ সকল উপকরণ ব্যবহার 

। করিতে পারেন। জর-রোগে চিনির মুড়কি পথ্যে ব্যবহৃত হইয়! থাকে । 





নলেন গুড়ের মুড়কি। 


৫ুঞ্রানুরের মুগন্যুক্ত গুড়কে নলেন গুড় কহে। এই গুড়ে 
মুড়কি কিংবা সন্দেশ প্রস্তত করিলে, তাহা হইতে এক প্রকার অতি 
মনোরষ সুগণ্ধ নির্গত হইতে থাকে, এবং আন্বাদ-ও অতি উপাদেয় হুয়। 
গুড়ে ঘদি-ক্রুধিক মাত থাঁকে, তবে কাপড়ে বাঁধিয়া, তাহার উপর কোন 





* পাক-পান্রের গায়ে অলমাত্র চিনি থকা শুধু তাঁড়, দিয়া নাড়া-্চাড়! করাকে 
“বিচ্‌-মারা' কছে.। বিচ্‌ মারিলে পাক লী অপি যায়। দিচ্‌.মার। ন| হইলে, উহার 
, সাঠ1 অবস্থা ঘুচে না| . 


৬ . মিষ্টার'পাক। 





ভারি দ্রব্য চাপাইয়। ম্বাত বাহির করিয়! ত্বতঙ্ক রাখিকে। পরে, কাপড়ের গুড় 
খুকিয়া, আড়াইমের আন্দাকক পাক-পাত্রে করিয়। জালে চড়াইবে, এবং মধ্যে 
ষধ্যে এক্‌ একার ভাড়, হর! নাড়িয়া 'চাড়িয়া দিবে। যখন ব্েখিবে, 
চাল্দ!-ফুলের জায় বড় বড় কুট ধরিয়াছে তখন পাক-পাত্রটি উনান হইতে 
নাম্মাইবে। অনন্তর, গাঁকপাত্রের গায়ে একটু গুড় দিয়া বিচ্‌ মারিতে 
থাকিবে। নাড়িতে. নাড়িতে উহা সাদ! হইলে, সমুদ্ায় গুড় ভহাতে মিশা: 
ইবে.। এই সময় ছইদের ( ধানাছি ) বাছ। থৈ, গ্ গুড়ের উপর ক্রমে ক্রয়ে 
ঢালিয়া দয! নাড়িতে, থাকিবে। অমুদরায় খৈয়ের গায়ে উত্তমরূপে গুড় মাথা 
হইলে, স্ুটি, ছোট এলাচ. এবং গোলমরিচের গু'ড়া ( দেড়তরি আন্দাজ ) 
উহাতে মিশাইয়। ষমুদ্াকস মুড়কি পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাখিবে। ৫1৬ ঘণ্টা 
অতীত হইলে, মুড়কি চাপ ভাঙ্গিয়! ঝুরা করিয়। লইলে-ই, নলেন গুড়ের 
অতি উৎকষ্ মুড়কি প্রস্তুত হইল। এই মুড়কি গুরু-পাঁক। 


ইক্ষুগুড়ের মুড়কি। 


ড় ভাল মন্দ অনুমারে সুড়কির আস্বাদন হইয়] থাকে । 
অর্থাৎ নৃতন কিংবা সারগুড়ের বেরপ ন্মৃখাদ্য মুড়কি, পুরাতন অথবা 
মাতগুড়ের 'সেরূপ ন্খাদ্য হয় না। আবার টা্ুকা ফুলা খৈয়ের মুড়কির 
ার, বাসী কিংবা চু! খৈয়ে লেরপ মুড়কি হয় না। - 

_ প্রথমে ধাড় গুড়ে অল্প অল্প জল দিয়! জালে চড়াইবে। 'ীতলা গুড় 
হইলে জল মিপাইনা প্রনোজনক্ুয় না। আলে খড় বেশ কুটির] আাযরিলে, 
অর্থাৎ উহাতে অলস চিট ধরিলে,উনান হইতে পাট নামাইয়ে । আনত, 
খোলার গাঁয়ে অন পরিসাগে কাচ! খড় দিয়! বিচ্‌ মারিতে থাকিরে, বিহ্‌-জায়া 
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হইলে, ভাহাতে খৈ' চালিয়া! দিবা মুড়ুকি মাধিয়া অইবে॥। ঘুুকি প্রথষে 
আঠা আঠ। থাকে, পরে শুকাইলে উহা! বেশ খড়-খড়ে হইবে |.. 





গুড়ের নারিকুলি। 


চিনির রসে যেরূপ নিয়মে নারিকুলি প্রস্তত হইয়া, থাকে, গুড় 
দ্বারা-ও সেইরূপ নারিকুলি সনেশ পাক করিতে পার! যায়; কিন্তু তাহ! 
চিনির সন্দেশের স্ায় সুমধুর হয় না। গুড়ের, মধ্যে আবার নলেন গুড়-ই 
উৎকৃষ্ট; তন্ারা নারিকুলি পাক করিলে, তাহার আস্বাদন উদ্তম-ই হইয়া 
থাকে। গুড়ের সার ভাগ দ্বারা নারিকুলি, পাক করিতে হয় । অতএব এক- 
থানি মোটা পরিষ্কার কাপড়ে গুড় বাধিয়!, তাহার উপর ভারি জিনিষ চাপ 
দিবে, উহার ষাত বা তরলাংশ নির্গত হইয়া যাইৰে। সমুদায় মাত বাহির 
হইলে, সেই গুড়কে খাঁড় কহে। ঝুনা নরিকেল-কুরা ও গুড় এক বঙ্গে 
মিশাইয়া, পাক-পাত্রে করিয়া জাঁলে চড়াইবে, এবং জালের অবস্থানুসারে 
ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে । যখন দেখিবে, উহ! বেশ আঠা! হইয়া, ভাড়,র 

গায়ে কামড়াইয়া ধরিয়াছে, তখন তাহ! জাল হইতে নাম।ইবে, এবং 
রা নাড়া-চাড়ার পর, উহ! আঁটিয়। ও ভুড়াইয়া দিলে, তখন তন্বার! 
মন্দেশ গড়াইয়! লইবে। 


চিড়ার চুকৃতি। 


শি, খুঁড়ি এবং খৈ দ্বারা চাঁকৃতি প্রশ্থত ছইয়! থাকে । রি 
পক্ষে ভাঁড়! চিড়ী-ই প্রশস্ত । কাঁচা চিড়া অপেক্ষা ভাজ! চিড়ী বেশ মোচক 
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এবং আই্ায়-ও উত্তম 'মলেন গুড ছারা নকল চাকৃতি প্রস্তুত 
করিলে, ও আহারে আশ্বীদ.ভাল হইয়া! থাকে। একসের পরিমিত গুড় 
জালে চড়াইবে, এবং উহা! ফুটিয়া আপিলে, তাহাতে ভাজা চিড়া ফেগিয়। 
দিবে। অন্তর, তাড়, দ্বারা নাড়িতে থাঁকিবে। জালের অবস্থায় 
অল্প চিট ধরিয়া আদিলে, পাঁক-পাত্রটি একটি বিড়ার উপর নামাইয়া 
বাখিবে। এখন, উহাতে কিছু চিনি দিয় বিচ মারিতে থাকিবে। জুড়া- 
ইয়া আপিলে, এক মুঠা লইয়! গোল করিয়া মোয়া বীধার ন্যায় বাধিবে। 
পরে একখানি তক্তা বা বারকোসে রাখিয়া, হস্তের তালু দ্বার চেগ্টা 
করিয়া লইলে-ই, চিড়ার চাকৃতি প্রস্তত হইল। মুড়ি প্রভৃতির চাকৃতি-ও 
এই নিরমে প্রস্তর করিবে। ভোক্তাগণ রুচি অনুসারে ছোট এলাচের 
দান কিংবা গোলমরিচ ও কপুরের গুঁড়া মিশাইয়।-ও ঢাকৃতি প্রস্তত 
করিতে পার়েন। 

উদ্রাময় রোগে চিড়ার চাকৃতি কুপথ্য। চিড়া মধুর-রস। মিগ্ধ, 
রুচি-কর, বিষস্ত-কারক, কফ-জনক, এবং কাম-বর্ধক। দুগ্ধ-মিশ্রিত চিড়া 
পুষ্টি-কর, বল-কারক, শুক্র-বর্ধক ও মল-তেদ্‌ক। 





খৈচুর। 
অলী গালা দেশের মধ্যে ধনেখালি নামক স্থানের খৈচুর সমধিক 
প্রসিদ্ধ। ধৈচুরের পক্ষে বেশ দানাদার ফুটন্ত অথচ টাটকা থৈ প্রশন্ত। 
প্রথমে এক মের চিনির রসে, এক সের থৈ মিশাইয়! জালে চড়াইবে। 
জালের অবস্থায় তাড়, স্থারা সর্ববদা* নাড়িতে, থাকিবে। তন্থারা খৈগুলি 
ভাজি হইয়া হাইবে। খন দেখিবে, খৈ কতক ভাঙ্গিয়া রসে 
আটিরা আানিবার উপক্রম হইয়া). তখন ,তাহা' জাল হইতে নামাইবে, 
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এবং ছোট এলাচন্চুর্ণ চারি আনা, দারুচিনির গুঁড়া চারি আনা, 
স্বঠের খাঁড়া ছুই আনা, এবং সামান্য কর্পুর, উহাতে মিশাইবে। কিন্ত 
এই সময় উহাতে অল্প পরিমিত গরম গাওয়! ঘ্বৃত মিশাইলে, আস্বাদ 
সমধ্ধিক উত্তম হুইয়া থাকে । লিখিত উপকরণগুলি দিয়া, ভাড়, দ্বারা 
নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, পাক আ'টিয়৷ আসিয়াছে, তখন তাহ! 
লইয়া এক একটি লাড্ড পাকাইবে। এইরূপে সমুদ্ায়গুলি গড়ান 
হইলে, পরিষ্কীত ঝুর! চিনি :উহাতে মাথিয়। পাত্রাস্তরে ভুলিয় রাখিলে 
খৈচুর প্রস্তত হইল। চিনির ন্যায় গুড় দ্বারা-ও এরূপ খৈচুর তৈয়ার 
ঝরিয়া, শেষে আর চিনি মাথাইতে হয় না। 

আয়র্ষ্বদ-মতে খৈয়ের গুণ ।---মধুর-রষ, রুক্ষ, লঘু-পাক, 
শীতল, অগ্নি-বর্দক, কফ-পিত্-নাশক এবং তৃষ্ণা, বমি, অতিসাঁর, জর, কাস, 
প্রমেহ ও মেহ-রোগের উপকারক। 





খৈয়ের টাপা। 


ট্ আড়াই ছটাক, দোবর! চিনি এগার ছটাক, গাওয়া ঘৃত আধ 
দের, ছোউ এলাচ বারটা, বড় এলাচ ছারিটা, খোস! ছাড়ান মরিচ এক কীচ্চ, 
দারুচিনি, জৈত্রী, কপুর ছুই আনা, পেশ্। আধ ছটাক এবং বাধ্ধাম কুচি আধ 
ছটাক । 

খৈয়ের চাপা প্রস্ত করিতে হইলে, অগ্রে খৈগুলি বাছিয়া লঈটতে 
হয়। *€্য সকল খৈ বেশ ফুলিয়৷ অর্থাৎ ফুটিয়৷ থাকে, নিরেট কিংবা 
পোড়া নহে, দেই সকল থৈ দ্বারা' উত্তম খৈয়ের টাপ! তৈয়ার হয়। 
খৈ বাছ! হইলে, এলাচের খোসা! ছাড়াইয়া, জলে একবার ধুইয়া 
লইবে। জল গু হইলে, তাহা গুঁড়া করিয়া, কাগজে মুড়িয়! রাখিবে। 


ই - মিলা 





এখন, মি অল্প ছে, খোস। ছাড়াইয়া, চুর্দ করিয়া, কাপতে ছাকিয়া 
রাথিবে। দারুচিনি ও ধৈত্রী কুচি কুটি করিয়া লইবে। বাদাম ও পেন্তার 
খোসা ছাড়াইয়া) ঘৈ কুটি কুচি করিয়া লইতে হয়, তাহা! বোধ হয়, সকলে-ই 
অবগত আছেন। এইপূপে) উপকরণ গুলি প্রস্তত করিয়া, চিনির রস তৈয়ার 
করিয়া লইবে, এবং তাহার দিকি পরিমাণ রস অন্ত পাত্রে রাখিবে, অবশিষ্ট 
রস জালে চড়াইবে। জালে উহ! ছুই তার বন্দের হইলে, উনান হইতে 
নামাইয়া, পুর্বব-রক্ষিতত খৈগুলি তাহার উপর ঢালিয়া দিয়া, তাড়, ছ্থার! 
নাড়িতে থাকিবে । খৈগুলি মাথা হইলে, অবশিষ্ট যে পিকি পরিমিত রগ 
রাখ! হইয়াছে, তাহা-ও উহার উপর ঢালিয়া, নাড়িতে খাকিবে। খৈগুলি 
উত্তমরূপ মাখা হইলে, পনর মিনিট পধ্যস্ত উহা! ঢাকিয়া রাখিবে। 
অনস্তর, চাকা খুলিলে দেখা যাইবে, খৈগুলি চিনির রসে গলিয়!, কাদার 
মত অর্থাৎ সন্দেশের স্তায় হইয়াছে । এখন, পুর্ব-রক্ষিত উপকরণগুলি 
ঢালিয়! দিয়া, একবাঁর নাড়িয়! চাড়িয়া দিবে। 
এখন, এই কাদ! ক্ষাদা মিষ্ট-দ্রব্যে সমুধায় ঘ্বত গরম করিয়া, ঢালিয়া 
দিয়া, একবার নাড়িয়। চাঁড়িয়৷ দিবে । অনস্তর, একখানি থালার ঘ্বতের হাত 
মাথাইয়া, তাহাতে উহ! ঢালিয়া দিবে। পরে, উহার উপর বেলুন দ্বারা 
বেলিয়। দিলে, ঠিক্‌ ব্র্ফি ঢালার স্তায় হইবে। থালায় কিছুক্ষণ থাকিলে, 
উদ বর্কির স্তাঁ় কঠিন.হইয়া৷ আমিবে ) তখন, ছুরী দ্বারা উহ! চৌকা 
কিংবা বাদামী, যে-কোন আকারে কাটিয়া লইবে। এই মিষ্ট শুখাদা 
ন্ব্কে খৈয়ের চাপা কহে। খৈয়ের টাপা গুরু-পাঁক খাদ্য। 
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থাগড়াই মুড়কি। 


এ্বহরমপুরের অন্তর্গত খাগড়াই নামক স্থানে। এই খুড়কি প্রস্তত 

হইয়া থাকে বলিয়া,উহার দাম খাগড়াই সুড়কি হইয়াছে । এই মুড়কি 
অত্যন্ত সুখাদ্য, এজন্য উহার অতিশয় আদর । 
| খৈ এক ছটাক, ছুই তার বন্দ চিনির রস এক সের, গাওয়। খুত আধ সের, একটি 
জাঁর়ফলের গুড়া, যোলটি ছোট এলাচ-চ্্ণঃ জৈত্রী-ূর্ণ এক আনা এবং জাফরাণের 
গুড় এক আন]। 

খৈয়ের টাপায় যেরূপ ধৈ ব্যবহার করিতে হয়, এই মুড়কিতে-ও 
সেইরূপ খৈ বাছিয়া লইবে। এখন একখানি কড়াতে সমুদায় দ্বৃত ঢালিয়! 
গরম কিয়! লইবে। গরম হইলে তাহা অন্য পাত্রে রাখিয়া পুনরায় ফড়া- 
খানি জালে বসাইয়া, তাহাতে সমুদরায় থৈ ঢালিয়া দিবে, এবং এখন গর 
দ্বত, ক্রমে ক্রমে, খৈয়ে খাওয়াইতে থাকিবে। সমুদয় খুঁত খাওয়ান হইলে, 
কড়াখানি উনান হইতে নামাইয়া লইবে। 

এখন, চিনির রূসঃ কড়া! অথবা! একখানি খুলিতে করিরা জালে 

টড়াইবে। এবং রস ফুটিয়া, মুড়কি মাখার উপযুক্ত হইলে, নামাইবে। 
নামাইয় একটু রস লইয়৷ খোলার গায়ে বিচ মারিতে থাকিবে । অধিক 
বিচ্‌ মারিলে রস জমিয়া উঠিবে। এজন্ঠ অল্প পরিমাণে বিচ্‌ মারিয়া, রসে 
খৈ ঢালিয়া! মুড়কি মাঁধিতে থাকিবে । এই সময় অন্ঠান্ত উপকরণগুলি-ও 
উহার সহিত মিশাইিয় দিবে। এবং আস্তে আস্তে নাঁড়িতে ' থাকিবে। 
এই সময় দেখা যাইবে, এক একটি মুড়কি অত্যন্ত ফুলিয়! উঠিয়াছে, তখন. 
উহ! পাত্রাত্তুরে তুলিয়া! লইলে-ই, খাগড়াই মুড়কি পাক হইল। 





৬ মিষ্টার-পাক । 


আনন্দ লাড়,। 


অআনপ্রাশন, উপনয়ন এবং বিবাহ প্রভৃতি আনন্দ-জনক কার্যে 
এই লাড়, হুইয়৷ থাকে, তজ্জন্ত ইহাকে “আননদ-লাড়।* কহে। চাউল, 
তিল এবং গুড় প্রভৃতি দ্বারা উহা! প্রস্তত করিতে হয়। যে পরিমাণ চাউল 
€( আতপ ), তাহার অর্ধেক পরিমাণ ভিল হইলে-ই ভাল হয়। তবে উহার 
নৃনাধিক্য হইলে, আন্বাদন অন্ঠরূপ হইয়া থাকে । 

প্রথমে চাউল উত্তমরূপে ধৌত করিবে, পরে তাহা কুটিয়া লইবে। 
লাড়র চাউল থিচ্‌-শৃন্য ভাবে কুটিতে হয় না) অর্থাৎ একটু যেন গোটা 
গোটা! থাকে । এইক্সপ নিয়মে চাউল কুটিয়া রাখিবে। পূর্বে-ই বলা 
হইয়াছে, যে পরিমাণ চাউল, তাহার অর্ধেক তিল হইলে, উত্তম লাড়, 
প্রস্তুত হইয়া থাকে । এক্ষণে এ পরিমিত তিল জলে ভিজাইয়৷ রাখিবে, 
উত্তমরূপ ভিজিলে তাহ! জল হইতে ছাকিয়া তুলিবে। এই আর অর্থাৎ 
ভিজ! তিল, চটের উপর রািয়া, হাতে .ঘসিতে থাকিবে, অল্পক্ষণ মধ্যে 
ঈমুদায় খোসা তিল হুইতে পৃথক হুইয়। যাইবে। অনন্তর, তাহা ঝাড়িয়। 
লইলে-ই তিল ঘসা হইল। পুর্ব যেরূপ নিয়মে চাউল কুটা ব! গু'ড়ান 
হইয়াছে, এক্ষণে সেইরূপে তিলগুলি বেশ থেঁতলিয়া লইবে। 

এক্ষণে, চাউলের গু'ড়া ও কুটাতিল এক সঙ্গে মিশাইয়া তাহ! গুড়ে 
মাধিতে হইবে। আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, এই সময় উহাতে 
নারিকেল-কুর। মিশাইলে, অতি উতরুষ্ট আম্বাদনের আননলাড়, হইয়! 
থাকে। আর একটি কথা--গুড় দিয়! মাখিবার সময় উহাতে জল 
দিতে হয় না। সার ও মাতগুড় মাখিলে-ই হইল। কিন্তু যদি কেবল- 
মাত্র সীরগুড়' হয়, তবে তাহাতে অন্ন পরিমাণে জল দিয়া গুড়া 
মাখান উপঘুক্ত পাতলা করিয়া লইতে হইবে। উহ! এন্সপ নিক্নমে 


তীয় পরিচ্ে। 0 





াখিতে হইবে ধেন অত্যন্ত থস্থসে বা খুব শক্ত গোছের না হয়। 
অনস্তর, সেই মাখা “কাই” দ্বারা! এক একটি লাড়, গড়াইতে হইবে । 

এদিকে, ত্বৃত বা খাঁটি সরিষার তৈল, জালে চড়াইয়া পাকাইয়া 
গইবে, এবং তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণে কাচা লাড়, ঢালিয় দিয়! ভাজিয়! 
লইবে। লাড়, তালরূপ ভাজা হইলে, ফাটিয়া ফাটিয়া পড়িবে, এবং 
আছারে কোমল অথচ মোচক হইবে। এই ভর্জিত লাড়, চিনির রস 
অথব৷ গুড়ে পাক করিয়া লইলে-ই, উতর আনন্দলাড়, প্রস্তুত হইল। 
ইহা অত্যন্ত গুরু-পাক, উদ্রাময় রোগে ব্যবহার করা সম্পূর্ণ নিষিদ্ধ। 


কটকটে বা পক্কান্ন। 


জ্বর কিংবা বুটের দাইলের বেসম জলে গুলিয়া লইবে । এদিকে 
দ্বত কিংবা তৈল জালে পাকাইয়া, ঝাঝরা হাতায় গোল! দিয়া ঝুরি 
ঝাড়িতে থাকিবে। ঝুঁরিগুলি উত্তমরূপ ভাজ! হইলে, তাহা চিনির রসে 
কিংবা! গুড়ে পাক করিয়া, মুড়কি মাথার হ্যায় মাখিয়া, মোয়ার আকারে 
গৃড়াইয়া লইলে-ই, কটকটে প্রস্তত হইল। কটকটেকে কোন কোন 
স্থানে পক্কান্ন-ও কহিয়া থাকে । উদ্রাময় রোগে উহা ব্যবহার নিষিদ্ধ। . 


এ  বিটার-পাকি। 


| চিন রস অথবা খাঁড়-গুড় জালে চড়াইয়া, কড়া-পাকে ফুঁটাইবে। 
অনন্তর, তা “বি্‌ মারিয়া” পা্টায় ঢালিয়া দিবে। ও সময় ঘসা তিল 
উহাতে ছড়াইয়! দিয়া, এক একখানি টা ্রস্তত করিলে-ই, তিলে- 
খাজ! তৈয়ার হইল। 


মঠ | 


বাতাস প্রভৃতি যে নিয়মে পাক করিতে হয়, সেই নিয়মে চিনির 
রস তৈয়ার করিয়া, কাঠের ছ'চে ঢালিয়। দিলে, অল্লক্ষণ মধ্যে উহা! জমিয়া 
আসিবে। অনন্তর, ছ'চ হইতে খুলিয়। লইলে-ই, মঠ প্রস্তুত হইল। 


ফু 
শি 


মুড়কি মাখার গ্ঠায় রঙ্গে উপড়ীইয়া লইবে ) 


গুড় ও চিনির মিষ্টাম | 


বুট ও খেজুর-গুড় বারা নানা প্রকার মিষ্ট প্রস্তুত হইতে 
দেখ! যা! যেনিরদে ধকল মিষ্ভ্রব্য পাক করিতে হয়, তাহ! 





দ্বিতীয় গারিজ্ছো। ৬ 


লিখিত হুইল, এক্ষণে কেবলমাত্র গুড় ও চিনি-প্রস্তত নি নাম 
উল্লেখ করা যাইতেছে । 





ক্থড়ের মিষ্টামস। : 81 
৯। গুড়ের পাটটুলি বা! নবাভ। ১। কদ্ম। 
২। বাতাস! । ₹। বাছাসা। 
৩। গুড়ের ঘুড়কি । ৩। মঠ। 
৪। গুড়ের নারিকুলি। এ উ। তিলেখাজা। 
€। চিড়ার ঢাকৃতি। €। মিছরি। 
৬ গলা। 
৬। মুড়ির চাকৃতি। ৭। মুড়কি। 
৭। মোয়া । ৮। খৈচুর। 
৯। খৈয়ের চাপা। 
৮। কটকটে। ১*। এলাচদান! । 


৯১। গোলাপী লেউড়ি। 








কুুভীন্স পল্বিচ্ছে ॥ 


সৃত-পক্ক প্রকরণ । 
মিষ্টান্ন । 


ঞ 


2 আ 31 জকাল যত রোগের সমষ্টি হইতেছে, পূর্বে কিন্তু এক্সপ 
লেপ ছিল না। কেবলমাত্র যে, জল-বায়ুর দোষে রোগের 
চি, অধিকার বৃদ্ধি হইতেছে, তাহা নহে; দুষিত খাদ্য 
চিন | আহার, তাহার একটি অন্যতম কারণ। পুর্বে স্থল 

মূল্যে খাদ্া-দ্রব্য পাওয়া যাইত, সুতরাং তাহাতে 
কোন প্রকার ভেজাল চালাইতে লোকের প্রবৃত্তি হইত না। এথন, 
দ্রব্যের মৃলা-বৃদ্ধির সঙ্গে সঙ্গে ভেজাল-ও বৃদ্ধি হইতে আরম্ত হইয়াছে । 
হুতরাং বিশুদ্ধ খাদ্য এক-প্রকার ছাপা চান বলিলে-ও অতযাক্তি 
হয় না। নী 

এদেশে ছুগ্চ ও. দ্বতজাত, সি লোকে প্রচুর পরিমাণে ব্যবহার 
করিয়া, থাকে) ছঃখের বিষয় এই যে, এই পবিত্র খাদ্য-সমূহ দিন দিন যেরূপ 
রিদুষিত ও স্বাস্থ্যকর হইয়া! উঠিতেছে, তাহাতে দেশের স্বাস্থ্যে, বিনষ্ট 





ততীয় পাচ্ছে | . * 
হইবে, তাহা আর আশ্চর্যের বিষয় কি? এ সম্বন্ধে স্থাস্থাৎপত্র যথার্থ-ই 
বলিয়াছেন। স্বাস্থোর প্রয়োজনীয় প্রস্তাব নিয়ে উদ্ধতহইল | 

“মিঠাই প্রভৃতি মিষ্টান্ন না পাইলে, ছেলেরা ছাড়ে না, কাঁদিয়া পিতা- 
মাতা আত্মীয়বর্গহৃক অস্থির করে। শুদ্ধ ছেলেদের দোষ দিলে-ই বা 
চলিবে কেন ? আমাদের-ও দৌকানের খাবার না খাইলে চলে নাঁ। অথচ, 
দোকানের খাবার খাইয়া-ই, আমরা অনেক রোগকে ডাকিয়া! আনি । 
অগ্নের পীড়া ত বাজারের খাবার খাইয়া-ই হয়। সহরেন্প বার আন! 
লোকের অগ্রের পীড়া, ইহা! ত নকলে-ই দেখিতেছেন। কিন্ত তাহার 
প্রতিবিধানের উপায় কি? কয়জন লোক, গৃহে মিঠাই প্রভৃতি মিষ্টান্ন 
প্রস্তুত করিয়া, রসন! তৃপ্ত করিতে পারেন ? দ্বৃত, চিনি ও ময়দণ একন্র 
পাক করিয়া-ই অধিকাংশ মিষ্টানন প্রস্তত হয় । এই তিন দ্রব্য পৃথক্‌ পৃথকৃ- 
রূপে অধিক পরিমাণে আহার করিলে-ও কোন পীড়া! জন্মে না। কিন্তু, 
যথবন-ই তিনে এক হইয়া, পাক হয়, তথন-ই তাহ! গুরু-পাঁক হইস্কা উঠে, 
সহন্জে আর হজম হইতে চাহে না। 

একে ত মিঠাই প্রভৃতি সহজে গুরু-পাক, তাহার চে যদি ্ সকল 
দ্রব্য বিশুদ্ধ না হয়, তাহা হইলে ত দোণায় সোহাগা হইল। সহরে বা 
মফঃস্বলে, যত মিঠাইকর দেখিবে, সকলের-ই পু*জি অল্প । কাজে-ই হুণ্টাকা 
লাভ-করিবার জন্ত, তাহার! খুঁজির খু'জিয়া, যত জঘন্ত ঘ্বত, চিনি ও ময়দা 
অল্প মূল্যে খরিদ করিয্া, খাদ্য প্রস্তুত করে। ইহাতে-ও যদি পীড়া না 
হইবে, তবে,হইবে কিনে ? তাহার উপর আবার রাস্তার যত ধূল! উড়িয়া, 
মিঠাই আদির কলেবর পুষ্ট করে ! | 

দোকানের কড়াই প্রভৃতি মিষ্টানন-প্রস্ততের, আধারগুলি, যিনি স্বচক্ষে 
মনোযোগের সহিত দেখিয়াছেন, তিনি-ই জানেন, প্রগুলি কিরূপ পরিষ্কার . 
পরিচ্ছন্ন ! ভেজাল দেওয়া! ঘ্বৃত ব্যবহার করিলে, আইনান্ুসারে ধও হয় 
সত্য, কিন্তু কাধ্যতঃ, এ বিষয়ে কর্তৃপক্ষের সেরপ দৃষ্টি আছে কি? হেল্থ- 





খ ৃ্‌ দিইপ্রি-পাক। 
অফিসারের এ বিষয়ে জধিকতর ঘনোষোগী হওয়া আবন্তক। আর 
আমাদের বাব্রা-ই বা ফি করিতেছেন? তাহারা দরজিকুল উদ্ধার করিয়া- 
ছেন। মুসলমান .দরজির দৌকান ত আর দেখা ধায় না। কাপড়ের, 
দোকাঁন-ও অনেকে করিয়াছেন'। ভালি-রকম মিষ্টারের "দোকান করিলে 
কি চলে না? ভাগ মাঁল-মসঙা ব্যবহার করিয়া, পরিঞার-পরিচ্ছয়ভাবে 
মিঠাইয়ের দোকান করিলে, নাঁ চলিবাঁর কোন কারণ দেখা যায় না। 
গ্লাকেসের ভিতর জ্যাকেট, বডি, ফুলদার শাঁটা রাখিয়া, যদি ব্যবস! চলে, 
'তবে গ্লীসকেসে ভাঁল ভাল মিঠাই প্রভৃতি মিটার রাখিয়া, রাস্তার ধৃলার 
হাত হইতে সেগুলিকে রক্ষা করিয়া, বাবসা করিলে, নিশ্টয়-ই লাত হইতে 
পাঁরে। দশ পনর টাঁকা বেতনে সামান্ চাকরী করা অপেক্ষা, এরূপ 
কাধ্যে লাভ ও সন্তম আছে বলিয়া-ই আমাদের রিশ্বাস। সঙ্গে সঙ্গে 
সবজনগণের শ্বাস্থা-রক্ষা বিষয়ে-ও সহায়তা করা হয়।”% 

আমাদের বিশ্বাস, পিক্ষিত লোঁক খাদ্যের ব্যবসা করিলে, দেশের 
| প্রভৃত উপকার হইবার কথা । অশিক্ষিত ব্যবলারিগণ মস্তিষ্ক পরিচালন! 
"করিয়া, কোন প্রকার খাদ্যাদির আবিষ্কার করিতে সমর্থ হয় না। 
তাহারা পুরুষানুক্রমে যে যে জিনিষ প্রস্তুত করিনা আসিতেছে, তাহা-ই 
লয়! নাড়া-্টাড়! করিতেছে । লোকের স্বাস্থ ও রুচি বুঝিয়া; তাহারা 
রব্যাদি প্রস্তত ধরে না) এই জনই মিষটারের কোন প্রকার উ্বতি 
দেখা যায় না। 





ময়দায় রঙ. করিবার নিয়ম। 
". শ্রুছুত-পক্চ জর্যাধি মানা বণে দুরজিত হইলে, উহা! দেখিতে অভি 
অনোইর হই খাঁকে। কিন্ত তথ্য আব্মাদনের কোন পরিবর্তন ই মা। 


ভুতীর় পরিচ্ছো 1. ১ 





আমাদের বিবেচনায়, খাাংদ্রবা স্বাভাবিক অবস্থায় রাখ! -ই স্থু্যবন্থা। 
কারণ, যাহাতে স্বাস্থের কোন প্রকার ব্যাঘাত, হইবার অন্তব, তাহা 
 পরিষ্যাগ্গ করাই স্পরামশ। তবে যে সকল ত্রব্য সংমিশ্রণে কোন প্রকার 
অপকার না হয়, ,তাহাতে কোন আপত্তি না থাকিবার কথা। ফলত, 
থাদা-দ্রব্য প্রস্ততকালে স্বাস্থ্যের প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া) তাহা প্রস্তুত করা-ই 
কর্তর্য। যে নিয়মে ময়দায় রঙ করিতে হয়, তাহা নিয়ে লিখিত হইতেছে । 

বাদামী বর্ণ।-- চারি মানা লেবুর ( কাগজী. ব| পাতি ইত্যাদি ) রঙ্গে 
এক মাদা জাকরাণ-বাট! মিশাইয়া, সমুপায় হয়দায় মাখাইয়া থমির প্রস্তত 
করিলে, উহার বাদামী বর্ণ হইবে। 

কঞ্চবর্ণ(__ন্ুপারি পোড়াইয়া ছাই ধরিৰে। এই ছাই ময়দা 
মিশাইয়! লইলে কঞ্ণবর্ণবিশিষ্ট হইবে। 

গীতৰর্ণ।-_.এক থণ্ড লৌহ আগুনে লাল করিয়া! পোড়াইবে। পরে, 
এক পোয়! ডালিমের রসে উহ! ভুবাইয় ধরিবে। এইরূপ দুই তিনবার 
করিলে-ই উছ! পীতবর্ণ হইবে । এখন উহ! ময়ঘায় মাথাইলে, উহার ্্ণ 
পরিবর্তিত হইবে। 


থমির প্রস্তত করিবার নিয়ম। 


তঞ্ণুচি, করি, গজ! গ্রস্ৃতি প্রস্তত করিতে টাটকা ম্যদই গ্রশভ। 

যব টাটকা, উপধুকত পরিসাণ ময়ান এবং মাখিবার সুব্যবস্থা অর্থাৎ, ঠাস! 

উত্তযরূপ হইলে, তন্থার' উৎকষঠ স্বভপক ত্রব্য প্রস্তত হইয়া থাঁকে। 

.এক্ুলে আর একাটি কথা মনে রাখা আবল্ীক যে, মন্দা অত্যন্ত দিতি 
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লাগে। সে যাহা হউক, এক্ষণে যে নিয়মে খমির প্রস্তুত করিতে হয়, 
তাহা লিখিত হইতেছে । 
উপকরণ ও পরিমাণ ।--ময়দা এক পোয়া, অল্প দধি দেড় 

তোলা, এবং চারি মাস! মৌরি ভিজান জল। রর 

গরম জলে অল্প দধি ও মৌরী ভিজান জল মিশাইয়া, তদ্দারা ময়দা! 
মাথিয়া, এক দণ্ড পর্যাস্ত উত্তমরূপে ঠাসিবে। কিন্তু গ্রীপ্মকাল হইলে 
ঠাণ্ডা জলে উহা! মাখিবে। কেবলমাত্র শীতকালে গরম. জল ব্যবহার 
করিবে। অনন্তর, তৃলা-পুর্ণ বস্ত্র ছারা এঁ ময়দা ছুই প্রহর পর্যন্ত ঢাকিয়! 
রাখিলে, উৎকৃষ্ট খমির প্রস্তত হইবে । এই খমির দ্বার অতি উপাদের 
দ্বত-পৰ দ্রব্য প্রস্তত হইয়া! থাকে। 


লুচি। 


. শুভ্ভীল লুচি প্রস্তত করিতে হইলে, ময়দায় ময়ান দিয়া উহ 
ভাঁজিতে হয়। ময়ান না দিলে লুচি কড়া হয়। আবার ময়ান অধিক 
হইলে লুচি ভাঙগিয়া যায়। এজন্য সচরাচর সের প্রতি এক ছটা'ক 
হইতে আধ পোয়া পর্যন্ত ময়ান দেওয়া হইয়া থাকে। ময়দায় জল 
আাখিবার সময় তাহাতে উত্তমরূপে ঘ্বত মাথানকে “ময়ান” দেওয়া 
কহিয়া থাকে । লুচি, রুটি এবং পরোটা প্রভৃতির ময়দা ধুব ঠাসিয়া 
মাধিতে হয়। ময়দা ধত ঠাসা ভাল হয়, লুচি তত-ই ফুল্‌কো! এবং 
মোলায়েম হয়। অয! মাখিবার সময় যেন জল অধিক হইয়া, উহ! ধস্‌-থতস 
না হয়। যরধা-মীখা ভাল হইলে, বুটি-ও যে উৎকৃষ্ট হইবে, তাহা ষেন মনে 
খাঁকে। ময়দা মাখা হইলে, সেই ময়দায় এক একটি গুটি অর্থাৎ লেটি 
বাণ যেই কাটিতে হয়। অনন্তর, মেই লেচি বেলি! লইলে-ই লুচি বেলা 
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হইল। সচরাচর লুচি. বেলিতে দ্বত, তৈল এবং ময়দা ব্যবহত হুইয়া 
থাকে। জালে দ্বত পাকিয়৷ আসিলে, তাহাতে লুচি ছাড়িয়া দিতে হয়। 
ঘুতে লুচি দিয়া ঝাঝরি অথব! খুস্তি দ্বারা তাহ! সামান্ির়পে টিপিয়া 
ধরিবে। এইরূপ শ্টপিয়৷ ধরিলে, উহা! সুগোর হুইয়! ফুলিয়া৷ উঠিবে। 
এক পিট ফুলিয়া৷ উঠিলে, উপ্টাইয়া দিবে। অনন্তর, তাহ! তুলিয়া 
লইলে-ই লুচি ভাজা হইল । ভাজা! লুচি জীকে রাখিলে, তাহা! অধিকক্ষণ 
পধ্যন্ত গরম থাকে । গরম গরম লুচি উত্তম সুখাদ্য। 

আয়ুর্ধেদ-মতে লুচির গুণ ।-_মধুর-রস, কিঞ্চিৎ অল্ন-পাক, 
রুক্ষ ও মল-রোধক এবং বাত-শ্লেম্মা,। আমদোষ, গ্রহণী ও কাস-রোগে 
শাস্তি-কারক। 





খাস্তাই লুচি। 


ঞ্ঞই লুচির ময়দায়, সের প্রতি এক পোয়া পথ্যস্ত, ঘবৃতের ময়ান 
দিতে পারা যায়। ময়দা খুব ঠাসিয়! মাথা আবশ্তক। 'বেলিবার সময় 
ধেন লুচি সুগোল হয়। উহা দ্বতে-ছাড়িয়া দিলে, স্বন্দররূপ ফুলিয়া 
উঠিবে। ভাজার পর আস্তে আস্তে উহ! সাজাইয়া রাখিতে হুয়, নতুব 
ভাঙ্গিয়৷ যাইবার সম্ভাবন। 


ফল্‌কো লুচি। 


০ প্রতি এক ছটাক স্বৃতের ময়ান দিয়া, ফুল্‌কো লুটি ভাতে 
হয়। অন্ঠান্ত লুচি ভাজিবার নিয়মান্ুসারে এই লুচি ভাঁজিতে হয়। 
প্রভেদের মধ্যে, উহা! স্থগোল অথচ ছোট ছোট আঁকারে বেলিয়া লইতে 


তর . বিষারপাক। 


কন্মস্টিনন্াদিউ 


হয়। ভাজার পর-ও অনেকক্ষণ পরাস্ত ঠা ফুল! থাকে, এইজন্য 
উহাকে ফুল্‌কো৷ লুচি কহে। 





রাধাবল্লভী লুচি। 


বন্তা্ঠ লুচি প্রস্ততের নিয়মানুসারে ইহার-ও ময়দা মাথিতে 
হয়। তবে প্রভেদের মধ্যে, উহার আকার অত্ন্ত বড় এবং লুচি বেলি- 
বার সময়, লেচির মধ্যে কলাই-দাইলের পুর দিতে হয়। লুচি এক এক- 
থানি থালার সভায় হুইয়৷ থাকে। এইরূপ বড় আকারের লুচিকে 
রাঁধাবল্পভী লুচি কহে। কেহ কেহ আবার মৌরী-বাট৷ প্রভৃতি মসল! ও 
হিঙ, মাখিয়া-ও ভাঙিয়। থাকে । মরদায় অন্তান দ্রব্য মিশাইলে, তাহার 
আন্বাদন-ও অন্তরূপ হইয়া থাকে । 





মাধুরী বা মাধুপুরী । 


উপকরণ ও পরিমাণ ।--মরদা এক লের, সত ড় পোয়া, চিনি এক 
পোয়, জয়িত্রী, গোলমরিচ, বড় এলাচ উপযুক্ত পরিমাণ এবং লবঙ্গ সাতটি । 


প্রথমে হামামদিস্তায় অথবা শিলে উত্তমরূপ মসলাদি পেষণ করিবে 
অনন্তর, তাহাতে সমুদয় মসর্লা ও চিনি মিশাঁইবে । মসলায়, যেন খিচ 
ন! থাকে. এখন এই ম্মলা-মিশ্রিত দ্রব্য লেটটির ভিতর পুর দিয়া, ভাবিয় 
লইবে।. এপ ভর্ষিত লুচিকে মাধুরী ঝ মামুপুরী কহিয়৷ থাকে । 
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ক্ষীর ও ছানার লুচি। 
| ্নদ্াতির থাদ্য মধ্যে ক্ষীরের লুচি একটি উৎকৃষ্ট খাদ্য। 
; লুচি প্রস্তুত করিঝর নিয়মাঁনুসারে টাটকা অথচ মিহি ময়দায় ময়ান 
দিয়! মাথিয়া রাখ। এদিকে কঠিন আকারের ক্ষীর উত্তমরূপে বাটিয়! 
লও। গ্ণীর বাটিলে, উহ! মোমের ন্যায় নরম হইয়! আসিবে, অথচ 
ছাহাতে থিচ থাকিবে না। এখন এই ক্ষীরের লেচি কাটিয়া ছোটি 
ছোট লুচির গ্তায় বেলিয়া রাখ। পূর্ব্বে যে ময়দ] মাখা হইয়াছে, 
তন্বারা এক একথানি লুচি ক্ষীরের লুচির স্তায় বেলিয়া লও। এখন 
একখানি ময়দার লুচির উপর, একখানি ক্ষীরের লুচি স্থাপন কর, এবং 
তাহার উপর আবার আর একথানি ময়দার লুচি ঢাঁকা দেও, অর্থাৎ 
ভিতরে ক্ষীরের লুচি ও উপরে ময়দার লুচি দ্বারা আচ্ছাদিত করিয়া! রাখ, 
এবং তাহার চারি ধারে এরূপ নিয়মে মুড়িয়া দেও, যেন ক্ষীরের লুচি 
বাহির হইয়া না! পড়ে। 
লিখিত নিয়মে লুচি বেলিয়! তাহা ঘ্বৃতে তাজিতে হইবে । লুচি- 
ভাজার নিয়মান্ুসারে ভাস! ত্বতে উহ! ভাজিবে। কারণ, ত্বৃত অল্প 
হইলে, ভাল ফুলিয়৷ উঠিবে না। ভাজাপত্রব্য না ফুলিলে তাহ! তত 
সথখাদ্াা হয় না, কঠিন ও নিরেট হয়। ক্ষীরের লুচি অত্যন্ত ফুলিয়। 
থ্বাকে। ঘ্বতে যেমন লুচি ভাজা হইবে, সেই সময় উনানের নিকট, 
প্রকটি পাত্রে, চিনির রস রাখিতে হইবে। লুচি ভাঙা হইলে ঘর্থাৎ 
স্বত হইতে ভূলিয়া। চিনির রসে ডুবাইয়া রাখিবে। এই লুচি :টাট্কা 
খাইতে এক প্রকার আস্বাদন; আর বাসী হইলে ঘন্তয্প হইয়া থাকে । 
ক্ষীরের লুচি অপেক্গাক্কত নুস্বাহব করিতে" হইলে, ক্ষীরের সহিত ল্প- 
পরিমাণে গোলাপী আতর এবং পেস্তা ও বাদাম বাট! মিশাইয়! লইলে, 
,আর"ও ভাল হয়। আতর ॥বাবহারে ধাহাদের জাপতি থাকে, তাহারা 
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উহার পরিবর্তে ছোটএলাচ-চুর্ণ ব্যবহার করিতে পারেন। ক্ষীরের গ্তার 
ছানা দ্বারা-ও লুচি তৈয়ার হইয়। থাকে। ছানা ও ক্ষীরের লুচি প্রস্তত 


করিবার নিয়ম এক-ই প্রকার। তবে ছানা সমঞ্ধে প্রভেদ এই, উত্া 
টাটুক। হওয়া চাই, এবং ভাল করিয়৷ জল বাহির করিতে হয়। 


মানকচুর লুচি। 


নে নিয়মে রুটির আটা! প্রস্তুত করিতে হয়, গে নিয়মে মান- 
কচুর আটটা প্রস্তুত করিবে ; অর্থাৎ কচুর খোসা ছাড়াইয়া, তাহা খণ্ড খণ্ড 
করিয়া, রৌদ্রে শুষ্ক করিয়া, ধাতায় ভাঙ্গিয়া লইলে-ই, আটা প্রস্তত হইবে। 
এই আটাতে সামান্ত ময়দা মিশাইয়া, লুচি ভাজার নিয়মে ভাঙিয়া লইবে। 


কাটাল-বিচির লুচি। 


আলী টাল-বিটি ধার! নানাবিধ ব্যঞ্জন হয়, তাহ! সকলে-ই অবগর্ত 
আঁছেন। কিন্তু উহাতে এক প্রকার লুচি প্রস্তত হইয়৷ থাকে । এই লুচি 
মরদার লুচি অপেক্ষা! কিছু মিষ্ট আস্বাদন*বিশিষ্ট । সুপ কীটালের পুষ্ট 
বিচি, ছুই তিন খও্ড করিয়া রৌদ্র গুকাইতে হয়। উত্তমরূপে পু হইলে, 
তাহা ধাতায় ভাঙ্গিয়া আটা! প্রস্বত করিতে হয়। এখন এই আটা দ্বারা 
ময়দার ন্যায় লুচি বেলিয়া ভাজিয়া লইতে হয়। কেহ কেহ আবার 
'ক ভাগ ময়দার লহিত তিন ভাঁগ এই আটা মিশাইয় লুচি তৈয়ার করিয়া 
থাঁকেন। 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ। ৭৭ 


নারিকেলের মিষ্ট লুচি। 


মা রিকেল ছ্বার। লুচি প্রস্তত করিলে, তাঁহা অতি সুখাদা হইয়! 
থাঁকে। নারিকেল ছারা ছুইপ্রকার নিয়মে লুচি প্রস্তুত হইয়া থাকে। 
নারিকেল কুরিয়৷ তাঁহার দুধ বাহির করতঃ, সেই দুধে লুচির ময়দা মাথিয়া 
লইলে হইতে পারে। দ্বিতীয়তঃ, নারিকেল-কুর! উত্তমরূপ চন্দনের মত 
বাটিয়া, লুচির ময়দায় মিশাইয়া উত্তমরূপ ঠাসিয়া লইবে, এবং প্রয়োজন 
মত জল দিবে। মিঠা লুচি করিতে হইলে, এই সময় তাহাতে চিনি মিশী- 
ইতে হইবে। কিন্তু উহাতে চিনি মিশাইলে, ময়দ! অত্যন্ত পাতলা! বা 
ধস্‌-থসে হইয়া আসিবে। সুতরাং তাহাতে প্রয়োজন মত গুড়া ময়দ। 
মিশাইয়। লইলে-ই উহা! স্থধরাইয়! যাইবে | চিনি মিশাইয়! লেচি অধিকক্ষণ 
না রাখিয়া, শীঘ্র শীঘ্ব বেলিয়৷ লুচি ভায়া লইবে। এই লুচি বড় 
আকারের ন! করিয়া, ছোট ছোট করিলে-ই ভাল হয়। লুচি ভাজিবার 
সময়, স্বতের উপর উহা! ছাড়িয়া! দিয়া, তাহার মধাস্থল আস্তে আস্তে 
ঝাবরি দ্বার! টিপিয়! ধরিলে তাহা খুব ফুলিয়া উঠিবে। এক পিঠ ফুলিয়া 
উঠিলে, অপর পিঠটি উল্টাইয়া দিবে। ইচ্ছা! হইলে, মিষ্ট না দিয়া-ও 
কেবলমাত্র নারিকেল দ্বারা লুচি তৈয়ার করিতে পায়া যায়। যে নিয়মে 
নারিকেল মিশাইয়া ময়দ| গ্রস্তত করিতে হয়, সেই প্রকার ময়দার রুটি ও 
পর়োট! হইতে পারে । নারিকেলের লুচি, রুটি এবং পরোটা অত্যন্ত নরম 
হইয়া থাকে। লুচি ও পরোটা প্রভৃতি গরম গরম আহারে বেশ স্থুণদ্য। 


্রন্ষানন্দ-পুরি | 
উপকরণ ও পরিমাণ 1--সদা এক সের, হ্বৃত দেড় গোয়া, ক্গীর আন 
প্টয়, চিনি ত্বিন ছটাক, জয়িত্রী-ুরণ, গোলমরিচ-ুর্ণ ও বড় এবাচ-চূরশ উপহুক্ধ গরিমাধ। 


দ বিষ্টরি-পাধ। 


ময়দায় এক ছটাক দ্বৃতের ময়ান দিয়া উভমনপ মাধিয়া লইবৈ। পরে 
জল দিয় খুব দূলিতে থাকিবে । লুচির ময়দা ধেক়্প নিয়মে দলিতে হয়, 
সেইরূপ দলিয়া লও । এখন উহাতে চব্িশটা লেট পাকাইয়া "রাখ । 
এদিকে পাঁক-পান্রে করিয়া ক্ষীর ভাজিতে থাক। লাল্ছে ধরণের 
হইলে, জাল হইতে নামাইয়া রাখ, এবং ঠা হইলে চিনি ও পূর্ব 
সমুদ্ায় গড়া মসলা এ ক্ষীরের সহিত বেশ করিয়া মিশ্রিত কর। এখন 
এই মসলা-মাথা ক্ষীরে চবিবিশটি লেট কাটি । এই ক্ষীরের লেট প্রত্যেক 
ময়দার লেটর ঠুঁলির ভিতর পূর আঁটিয়া দেও। এখন রুটি বেলার ন্যায় 
শুষ্ক, ময়দা দিয়া, এক একটি লেট্রি বেলিতে থাক। একটু সাবধানে উহা 
বেলা আবশ্তক, অর্থাৎ বেলার দোষে যেন ভিতরের ক্ষীর বাহির হইয়া না 
পড়ে। এদিকে ঘ্ৃত জালে টড়াইয়া পাকাইয়া লও, এবং তাহাতে এক 
একখানি পুরি ভাজিয়! তুলিয়া রাথ। এই পুরি একটু কড়া করিয়া 
ভাবিয়া লইবে। 


বিলাতী কুমড়ার লুচি। 

জুস কুমড়া লুচি এ্বতের পক্ষে পরল কারণ, সুপ কুমড়া 
অত্যন্ত মিট হইয়া থারে। প্রথমে পাকা কুমড়াটির মধাতাগ চিরিগ়া ছুই 
খণ্ড কর; অন্তর, ভিতরের অত প্ররৃতি ফেলিয়া! পরিষ্কারকর। এখন 
ফুমড়াটির চেরা-দুখ সংযোগ পুর্বাক বাঁধিয়া পুরুভাঁবে মাটির রেপ দাও, 
পরে তাহা আগুনে ( কাঠের করায় ) পুড়াইতে থাক । উত্তমরাপ পর্থ 
হন কুলি ওজাছিটি খুলিয়া বও। গম বেশ ঠাঙা হইযছে দেখিবে, 
খন কুমার ভিতর হইতে রর্দযবৎ . শাম বাহির বিয়া, য়ায়. 


ভূতীর পরিচ্ছে? 1 খি 


সহিত মাধিতে থাক। অনন্তর, সেই অয়দ! হারা লুচি -প্রস্তত করিয়া 
লও। এই লুটি অত্যন্ত ছুলিয়। থাকে। বিলাতী কুমড়ার লুটি অতাস্ত 
কোমল, মুখরোচক এবং সুমিষ্ঠ। 


মিউপুরি 

ঞক সের মগদায় আধ পোয়া দ্বৃত ময়ান দিবে। পরে তাহাতে 
গরম জল দিয়া লুচির উপযুক্ত মিয়া লইবে। এদিকে পেস্তা-বাটা এক 
পোয়া, বাদাম-বাট। আধ পোয়া, আদার রস ছুই তোলা, দাক্টিনি-চুর্ণ 
ছুই আনা, লবঙ্গ-চুর্ণ ছুই আনা, এবং মিছরির বুকনি (অর্থাৎ কুচা কুচা 
দান! ) পরিমাণ মত, এক সঙ্গে মিশাইয়া পুর তৈয়ার করিয়া! লইবে। 
পূর্বে যে ময়দা! মাখা! হইয়াছে, তাহা বড় কচুরির গায় তৈয়ার করিয়া, 
তগ্মধ্যে এই পুর দিয়া কচুরির ন্যায় তাজিয়া লইলে, মিষ্টপূরী ভাব! হইল। 


হদ্ধের পুরি। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।-_ছঞ্ধ ই লে, দ্ৃত এক হটাক; মিহি 
ও ছোট এলাচ চূর্ণ আধন্ঠক মত। 

প্রথমে একখানি: এটির সিল্কি 
একখানি নেক খ্ুৃতে তিজাইয়! কড়ীইয়ের যে পরিমাণ স্থান ব্যাপিয়! 
পুরি হইবে, সেই পরিমিত স্থানে এ নেকড়া খারা লেপিয়! ধিবে। হুদনস্তর, 
স্বভ-মাখা স্থানে একখানি কুমাল দ্বারা ভিনু চারিবার উৎলান হুগ্ধ লেপিয়া 
দিয়া, ফড়াইয়ের নীচে 'অতি মৃছু 'উত্ভীপ দিবে । হৃখ্ গুফ হইয়! আসিলে, 
পরি ক্যান সাবা & প্রকারে হুগধ লেপিয়া দিবে। এই ছু অঙা। 


ষচ চু িষ্টার-পাঁক। 


চর সস সিস্ট এসি িসস্ 


গেলে, পুনর্ধার ূর্ববৎ বত লেপিয়া রি লেপিবে। যতক্ষণ পরত 
উপযুক্ত পরিমাণে পুরি পুরু না হইবে, ততক্ষণ মধ্যে মধ্যে খপ নিয়মে 
লেপ দ্িবে। উপযুজরূপ পুরু হইলে, পাক-পান্র নামাইয়া৷ তৎক্ষণাৎ 
তছুপরি মিছরির কুচি ও এলাচ-চর্ণ ছড়াইয়৷ দিবে। অনন্তর, কড়াইয়ে 
গা হইতে আস্তে আস্তে উহা তুলিয়া! লইলে-ই হুদ্ধের পুরি প্রস্তুত হইল। 
পুরি তুলিয়া লইলে যে অৰশিষ্ট দুগ্ধ থাকিবে, তাহা টাচিয়া লইলে উত্তম 
খাদ্য হইবে। 


দধির লুচি। 


হবয়দ! এক সের, ঘৃত এক সের। বীধা দধি আধ পোয়া। 
প্রথমে ময়দায় দধি মিশাইয়া খুব দলিতে থাকিবে । পরে তাহাতে দশ 
তোল! ঘৃত মিশাইয়! অত্যন্ত মর্দন করিবে। ভালরূপ মর্দিত হইলে, গরম 
জল দ্বার! তাহা মাখিবে। জল মাথ! হইলে, আবার আধ পোয়! ঘ্বৃত এ 
ময়দায় মাথিয় মুষ্ট্যাঘাতে দলিতে থাকিবে । উত্তমরূপ দলা হইলে, তদ্বারা 
এক একটি লেচি কা্টিবে, সেই লেচি ঠিক গোলাকার করিয়। বেলিবে। 
অনস্তর, তাহ! ভাস৷ দ্বৃতে ভাজিয়! লইলে-ই দির লুচি প্রস্তুত হইল। 


মিউ গোকুল-পুরি 
. ত্িহ কেহ বলিয়া থাকেন, শ্রীকৃষ্ণ এই লুচি গাইতে ভাল- 
যাসিতেন রনিয়া-ই, ইহার নাম গোকুল-পুরি হইয়াছে । এই পুরি 
বেশ. স্খাদ্য। _নারিকেল-ছধ দ্বারা গোকুল-পুরি প্রস্তুত করিতে হয়। 
ডিক (মিম যে নিয়মে মাথিতে হয় সেই নিয়মে, জলের পরিবর্তে, 


ভূতীয় পরিচ্ছো। ৮১ 


লারিকেল-ছুধে ময়দা মাথিবে। মিষ্ট পুরি ভাছিতে হইলে, নারিকেল- 
ছধে চিনি মিশাইন্! ময়দা! মাথিবে। এখন, ছোট ছোট এক একটি 
লেচি *কাটিরা, তন্থারা স্ুগোল লুচি বেলিবে। পরে তাহা স্বতে ভাজিয়া 
লইবে। দ্বতে তাজিবার সময় মধ্যে মধ্যে, ঝাঝরা হাতায় লুচি ঘ্বতে 
ডুবাইয়৷ ধরিবে, খুব ফুলিয়া উঠিবে। গোকুল-পুরি ক্ষীরে ড্বাইয়! 
খাইতে বড় ভাল লাগে। যদি নিম্কি করিতে ইচ্ছ! হয়, তবে ময়দায় 
লবণ মিশাইয়া লইয়া, নারিকেল-ছুধে মাথিবে। আর মাখ! ময়দাক় 
কিছু কালজীর! ও লেবুর রস মিশাইলে, নিম্‌কি অত্যন্ত সুখাদ্য হইবে । 
অনন্তর, নিম্কি ভাজার নিয়মান্থুলারে ময়দা! বেলিয়া, উহ! ভাজিয়া লইবে। 











যদায় মগ্লান দিয়া লইলে, রুটি কিংবা পরোটা 
অতি স্মুখাদ্য হইয়া থাকে। ময়ান দেওয়ার 
পর, জল মাথিয়৷ ঘত ঠাসিতে পার তত-ই উত্তম ? 
স্ব] ভালনপ ঠাসা হইলে, তন্থারা এক একটি লেচি 
কাটবে। পরে কোন পাত্রে গু'ড়া ময়দ! ছড়াইয়া, তাহাতে এঁ লেচি 
রাখিয়া, বেলনা দ্বারা গৌলাঁকীব্র ভাঁবে বেলিয়! রুটি তৈয়ার করিবে । 
সুজির রুটি তৈয়ার করিতে হইলে, তাহাতে অল্প পরিমাণে ময়দা! 
মিশাইয়া লইলে ভাল হয় ॥ কেবলমাত্র সুজি দ্বারা-ও কটি হইতে পারে। 
তবে উহা! কিছুক্ষণ জলে ভিজাইয়াঁ রাখিয়া, প্রস্তত করিলে তাল. হয়। 
রুটি তাওয়ার উপর আগুনের আচে রাখিয়া, যখন দেখা যাইবে, ফুলিয়া 
উঠ্িবার উপক্রম হইয়াছে, তখন তাওয়া হইতে তুলিয়া, উনানে আগু- ' 
নের উপর -রাঁখিলে-ই উত্তম ফুলিয়! উঠিবে। অনস্তর, তাহা! ঝাড়িয়া 





টতুর্থ পরিচ্ছেদ। ৮৩ 


গরম দ্বত মাখাইয়া লইলে-ই হইল। ইচ্ছা হয় যদি, অগ্রে জলের হাত 
মাধিয়া, পরে দ্বৃত মাখাইতে-ও পারা যার। কিন্ত ত্বত মাখার পর, 
পুনর্ব[র আগুনের উপর কুটির গোছ! ধরিয়া গরম করিয়া লইলে 
ভাল হয়। ৮. ক 
পরোটা-কটখ ভার ময়ান দিয়া, পরোটার মন্দা মাথিয়৷ লইবে। 
প্রথমে যেমন রুট ধেলিতে হয়, সেইরূপ লেচি (আধ পোয়! হইতে এক 
পোয়! পরিমাণে ) বেলিয়া গোলাকার কর, পরে তাহা উল্টাইয়া একটি 
ভাজ কর, পখন এক দিকের কোণ ধরিয়া, অপর দিকের কোণে যোগ কর) 
এবং প্রতোক ভাজে তত লেপিয়া বেল। কেন ফেহ আবার এরূপ পাঁচ 
সাত ভাঁজ করিয়া, প্রত্যেক ভাজে ঘৃত দিয়! বেলিয়া, পরোটা তৈয়ার করিষ়। 
থাঁকেন। বাস্তবিক, এইক্নপ পরোট। সুখাদ্য হইয়া থাকে । অনন্তর, তাহা 
ভাজিয়া বা সেঁকিয়া লইবে। প্রথমে তাওয়াতে একটু ঘ্বত দিয়া গরম 
করিবে, তাহার উপর বেল! পরোটাখানি রাখ, এবং মৃদু তাপ দিতে খাক। 
তীব জাল পাইলে পুড়িয়া উঠিবার উপক্রম হইলে উপ্টাইয়া দিবে, এবং 
পরোটার উপরে ও নীচে খুত দিবে । আর ভাজের জোড়ের মুখ খুস্তি 
দ্বারা টিপিয়া ধরিবে। এইবপ ধরিলে উহা উত্তমরূপ ফুলিয়াঁ উঠ্টিবে, 
অর্থাৎ সামান্তরূপ টানিলে-ই, পরতে পরতে খুলিয়া যাইবে । পরোটা 
প্রস্তত করিয়া,গরম গরম আহার করিলে স্থখাদ্য হয়। ঠা হইলে 
পুনরায় আগুনে গরম ক্রিয়া লইলে ভাল হয়। লুচি অপেক্ষা পরোটান্ক 
বত কম লাগিয়া থাকে অথচ খাইতে বেশ মুখ-শ্রিয়। 

আয়ুর্ধেদ-মতে রুটির গুণ ।__গুরু-পাক, রুটি-কর, পঃ 
জনক, বল্‌্;কারক ও ধাতু-বর্ধক এবং বাধু ও কফ-নাঁশক। 


৮৪ মিষ্টা়-পাক। 


আলুর রুটি । 

(এক দের আলু সিদ্ধ করিয়া নিফাস করিয়া বাঁটবে। পরে 
তাহাতে তিন সের ময়দা মিশাইয়া খুব ঠাসিতে থাকিবে । জলের পরিবর্তে 
দুধ দিয়া মাখিতে থাকিবে । এই আলু মিশ্রিত মযরদায় কুটি প্রস্তত করিয় 
আগুনে সেঁকিক্া লইবে। 





খোবানির রুটি। 


শউপকরণ ও পরিমাণ |সখোবানি আধ দের, ময়দা এক সের, 
স্বত আধ সের, ছুগ্ধ আধ সের, গোলাপ জল আধ পোয়া, লবণ দেড় তোল1। 
টাটুকা ময়দায় অমুদায় ঘ্বতের ময়ান দিয়া জল, ছুপ্ধ এবং লবণ মিশা- 
ইয়! খুব ঠাসিয়া ময়দা মাখিয়া লইবে। উত্তমরূপ ঠাস! হইলে, সেই 
খমিরে দেড় তোলা৷ পরিমাণ এক একটি লেচি-পাকাইয়! লইবে। এদিকে 
খোবানির বীজ ছাড়াইয়া থেঁতলাইয়া লইবে। পরে ঘ্বত-সহ তাপে 
বসাইবে, গরম হইলে তাহ! লেচির মধ্যে পুর দিয়! রুটি বেলিবে । এখন 
এই কুটি নিয়ে ও উর্ধে অগ্নি সংযুক্ত পাত্রে সুপর করিয়া! লইলে-ই রুটি 
প্রস্তুত হইল। 


ছোৌঁয়ারার-রুটি। 


| শুউপকরণ ও পরিমাণ 1-_ছোয়্ারী আধ মের, ময়দা এক সের," 


স্বত জার সের, ছু আধ সের, গোল।পজন আঁধ পোয়া, লবণ দেড় তোলা। 


ঠতুর্থ গরিচ্ছে। | ৮৫ 

প্রথমে গোলাপ-জলে ছোয়ার! বাটিয়া লইবে। পরে থোবানির রুটি 

থে নিয়ুমে প্রস্তুত করিয়া, দেই নিয়মে রুটি বেলিয়া, উহার উপর বাট! 

ছোরার! দিয়া, অপর একখানি রুটি দ্বার! তাহ! টাকিয়া দিবে, এবং 

টিপির়া টিপিয়৷ চাক্সিধার উত্তমরূপে মুড়িয়া ব! আঁটিয়! দিয়া, খোবানির 

রুটি যে নিয়মে সেকিয়া লইয়াছ, সেই নিয়মে স্থুপক করিয়া লইবে। 
এই রুটি আহারে অতি সুখাদ্য | 


মানকটুর রুটি | 


আুবশনকচু কুটিয়। খণ্ড থণ্ড করিয়া, রৌদ্রে উত্তমরূপ শু 
করিতে হইবে । এখন গু কচু পিষিয়া, অথবা বাটিয়া আটা প্ররস্তত 
করিবে। মানকচুর আট। দ্বারা! রুটি প্রস্তত করিতে হইলে, উহার সহিত 
কিয়ৎ-পরিমাণ ময়দ। মিশাইয়। লইতে হয় । এই মিশ্রিত আটা দ্বার রুটি 
তৈয়ার করিবার নিয়মান্ুসারে ছোট ছোট আকারে রুটি -প্রস্তত করিয়া 
লইবে। মানকচুর রুটি রোগীর একটি প্রধান পথ্য ; বিশেষতঃ, শোথ- 
রোগাক্রান্ত রোগীর পক্ষে এই পথ্য মহোপকারী | 


আয়ু্বেদ-মতে মানকচুর গুণাগুণ ।--শীতল, লঘ্ুপাক, 
রক্তপিত্ত-নাশক এবং শোথ-নিবারক। 


তৃন্কী রুটি । 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1 -সরদা এক সের, খত এক গোয়া, ছুখ 
এক পোরা, লবণ দেড় ভোলা । 


৮৬ মিষ্টার-পাক । 


০০০ 


প্রথমে ময়দায় অর্ধেক ঘ্বৃত মাখাইয়া, পরে তাহাতে হুপ্ধ ও লবণ 
মিশীইবে। এখন ছুষ্ধার্দির সহিত উহা! উত্তমরূপে মর্দন করিবে অর্থাৎ 
দলিবে। মর্দনের অবস্থায় মধ্যে মধ্যে অল্প পরিমাণে জল দিয়া, খমির প্রস্তত 
করিতে হুইবে। উপযুক্ত আকারে খমির প্রস্তত করিয়া, তাহাতে অব- 
শিষ্ট ঘৃত মাখাইয়া, তিন তোলা পরিমিত এক একটি লেচি তৈয়ার 
করিবে। এখন ওঁ লেচি বেলন! দ্বারা, পাঁপরের মত পাতিল! রুটি 
তৈয়ার করিয়া, তাওয়ায় স্াপন করিবে | ভাওয়ায় স্থাপিত হইলে, আর 
একটি পাত্র দ্বারা তাহা ঢাকিয়! দিয়া, নিয়ে ও উর্ধে কয়লার আগুন 
চাঁপাইয়৷ দিবে । আগুনের আচ অনুসারে অল্প সময্নের মধ্যে রুটি 
প্রীস্তত হইবে। 


এ উঠি সিপিডি 





দৃষ্ধের ইত্লিষ্‌ রুটি। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ |-_ ছধ নয় ছটাক, ময়দ। দেড় সের, ছধের 

সর আধ ছটাক, লবণ (টিম্প,ন") এক ছোট চা-চাদচ। 
ময়দা লইয়া তাহাতে লবণ মিশ্রিত কর। এখন হুগ্ধে জমাট বাঁধা সর 
মিশাইয়! বিশেষরূপে ঘুঁটিয়া.লও, অর্থাৎ উ্া! যেন দুধের সহিত বেশ 
মিশিয়া যার । এই সর-মিশরিত ছুগ্ধে ময়দা! মাধিয়! জী । মুয়দা মাথিয়া, 
তাহা উত্তমরূপে দলিতে থাক।. কোন কোন প্রকার রুটির ময়দা পিটাইয়। 
লওয়ার-ও রীতি আছে। প্ধের রুটিভে কেহ কেহ অল্প-পর্রিমাণ চিনি 
ও বাদাম মিশাইয়-ও থাকেন 1 ফলতঃ, রুচিতেদে এ দকল উপকরণের 
ব্যবস্থা হইয়া থাকে। পূর্বে যে ময়দা মাথা হইয়াছে, এখন তাহা সমান 
কিন ভাগে বিউন্ধ কর, এবং প্রত্যেক ভাগে এক এক্খানি কট. তৈয়ার 


চতুর্থ পরিচ্ছেদ । ৮৭ 


৮ লি সিএ সি লি পন সিকি 








ভগ অসিত? 


করিয়া রাখ। এদিকে আগুনের মৃদু তাপে, একখানি তাওয়া চড়াইয় 
দেও,,এবং গরম হইলে, তাহার উপর রুটি স্থাপন করিয়া! সেকিয়া লও। 
লিখিত নিয়মে পাঁক করিলে, দ্ধের ইংলিস্‌ কটি তৈয়ার হইল। এই রুটি 
অত্যন্ত কোমল এবং উত্তম স্ুখাদ্য । 


বালির রুটি। 


ক্ুব়দার রুটি অপেক্ষ! বাঁপির রুটি অত্যন্ত লঘু-পাঁক, এজন্ত 
পথ্যে উহা বাবহৃত হইয়া থাকে। বালির রুটি গ্রস্তত করা অতি সহজ । 
ময়দার কুটি যে নিয়মে প্রস্তুত করিতে হয়, এই ক্ুটি অবিকল সেই নিয়মে 
তৈয়ার করিবে । 


পানিফলের রুটি। 


ভীতির হায় পানিফলের পালো বা আটা দ্বারা কটি প্রস্থত 
করিবে । এই রুটি শীপ্ব পরিপাক হয়, এজন্ত চিকিৎসকেরা উহ! রোগীর 
খাঁন ব্যবস্থা দিয়া থাকেন। | 

বৈদাক-মতে পাঁনিফলের গুণ 1- _মধুর-কষায়-রস, . শীতল, 
গুরু-পাক, ঝিষ্্ভী, মল-রোধক, রুচি-কর, বাত-পিত্ব-নাশক, কফ-জনক 
ও গুক্র-বর্ধক এবং দাহ, ভ্রম ও রক্ত-পিত্ব রোগে হিত্ব-কর। ট্ পানি- 
ক্লল 'অপেক্ষা্কৃত লঘু-পাক। 


৮৮ মিই্টার-পা। 


হরিঘর্ণ মি রুটি। 


ঞ্ই রুটি উত্তম সুখাদা। রুটি প্রস্তত করিবার সময় ময়দায় 
চিনি মিশাইতে হয়, এজন্য রুটির মিষ্ট আম্বাদন হইয়া থাঁকে। যদি তিন 
পোয়া ময়দার রুটি করিতে হয়, তবে পেধিত কাচা ছোল! এক পোয়া, 
। চিনি এক পোয়া, বাঁদাম-বাটা আধ পোয়া, ছুধের সর আধ পোয়া, পেস্তা 
এক ছটাক, মুগনাভি এক কোয়া এবং গোলাপ জল আধ ছটাক লইবে। 
অনন্তর, ধর সকল উপকরণ এক সঙ্গে মিশাইয়া, যে নিয়মে ময়দ| 
মাখে, সেই নিয়মে মাথিবে। ময়দা মাথা হইলে, তাহার লেচি কাটিয়া, 
রুটি বেলিবে। এই রুটি ভন্দুরে অর্থাৎ পাঁউরুটি সেকিবার উনানে 
সেকিলে ভাল হয়। 

গোধম-চূর্ণ অর্থাৎ ময়দা-_কষায়-যুক্ত মধুর-রস, শীতল, স্নিগ্ধ, গুরু- 
পাক, ঝিষ্টভ্তী, বিরেচক, বল-কারক, গুক্র-বদ্ধক, পুষ্টি-জনক, দেহের 
*স্থিরতা-কারক, আফুর্বর্ধক, ক্লচি-কর। 


কিরিঙ্গি রুটি । 


ভুঁজি ছার! ফিরিঙ্গি রুটি প্রস্তত করিতে হয়। এই রুটি অতান্ত 
লঘু-পাঁক, এজন্ত. রোগীর পথ্যে ব্যবহার করিতে পারা যায়। অন্নরোগে 
বাদী,কুটি কূপথ্য। সুজি মাথিবার সময, তাহাতে তাল, খেন্ুর কিং! 
মৌরীর জর মিশাইয়া মাধিতে হয়। আর, অন্তান্ রুটি অপেক্ষা ইহ! 
অন্থিকক্ষণ পর্যযস্ত দলিয়| মাথিতে হয্ব। যে পরিমাণে দলিবে ঝ 
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ঠাসিবে, সেই পরিমাণে রুটি ফুলিরা উঠিবে। এই রুটি তন্দুরে পাক 
করিতে হয়। 


উজবুকী রুটি । 


ঞ্টক দের আটাতে আধ পোয়া ঘ্বত ও এক পোর্সা ছধের ময়ান 
দিয়া, খুব ঠাসিয়া মাথিবে। অনন্তর, তন্থ্ারা ছোট কিংবা বড় যে কোন 
আকারে রুটি গড়িবে। এই রুটি সেকিবার নিয়ম একটু স্বতন্ত্র; অর্থাৎ 
পাউরুটি সেকিবার উনান যেরূপ আগুন জালিয়া, গরম কর্িয়৷ লইতে 
হয়, সেইরূপ আগুন করিয়া, প্রথমে একটা স্থান খুব গরম করিবে । 
সেই তপ্ত ভূমিতে চাটু বসাইয়া, তাহার উপর রুটি দিবে। এখন 
উহাতে আচ্ছাদন দিয়া, সেই ঢাঁকার উপর আবার কাট-কয়লার 
আগুন দ্রবে। এইরূপ অবস্থায়, অর্থাৎ দমে থাকিলে, কুটি সুুপক হইয়া 
আসিবে। 


মিঠে রুটি । 
শুউপ্করণ ও পরিমাণ 1---সাদা ববের আটা! এক সের, বাদাম- 


বাট! এক সের, ছধের সর আধ দের, ননী আধ ছটাক, চিনি এক দের, পেন্ত! এক 
ছটাক, গোলীপ জল আধ পোয়া, মৃগমাভি এক রোয়া) জাফরাণ ছু'মাসা, এবং ডিমের 
শ্বেত ভাগ। 

১ প্রথমে চিনির এক তার বল! রম প্রন্তত করিবে । এখন, এই রসে 
আনা, বাদাম-বাটা, এবং ডিমের গ্বেত তাগ মিশাইয়া, উত্তঘর়পে দিবে | 


এ মিষ্টান্স-পাক! 


পরে, আধ পোয়া পরিমাণ একটী লেচি কাটিয়া, আট কোণ আকারে এক 
একখানি রুটি বেলিবে। অনস্তর, মূছ তাপে চাঁটু চড়াইয়া, তাহাতে এক- 
খানি করিয়া রুটি সেকিবে। সেকিবার সময় পেস্তা পাতল! পাঁতল! করিয়া, 
তাহার উপর দিবে। সুপকক হইলে, রুটির উপর জাঞরাণ ও মুগনাভি 
ননীতে গুলিয়া দিবে। কেহ কেহ আবার উহা স্ুদৃস্ত করিবার জন্ত সোণালি 
কিংবা রূপালির পাত দ্বারা মুড়িয়া থাকেন। কিন্তু খাদ্য-দ্রব্যে ধরূপ কোন 
ছিনিস না মিশান-ই ভাল। 

যবের রুটি-মধুর-রস, লঘু-পাঁক, কুচি-কর, বল-কারক, শুক্র-বর্ধক, 
বায়ু ও মলের বৃদ্ধি-কারক আর কফ'নাশক। 


মাড়া রুটি । 


উহার সংস্থত নাম মণ্ডক, হিন্দুগ্থানে ইহাকে মাঁড়া রুটি কহে। 

» অন্থাস্ত রুটির স্তায় আটা বা ময়দা জল-সহ খুব ঠাসিয়৷ মাথিবে। পরে, 

তাহার লেচি কাটিয়া, বেলনায় ন! বেলিয়া, হাতে করিয়া গড়িবে। এই 

রুটি সেকিবার নিয়ম স্বতন্ত্র; অর্থাৎ আগুনের উপর একটা হাঁড়ি উপুড় 

করিয়! দিবে। তাপে উহা! গরম হইলে, তাহাতে রুটি সেকিয়া লইবে। 

মাড়ারুটি _মধুর-রস, আন, গুরু-পাক, মল-রোধক, র্ুচি-কর, ৬ -জনক, 
বল-কারক, গুক্র“্বর্ধক এবং ভ্রিধোষ-নাশক । 


কলার ঃ রুটি | 
| আ্লার রুটি খাইতে যেমন স্থখাদ্য, সেইরূপ আবার পুষ্টি-কর। 
গাদাজে কোন'কোন গৃহস্থ কলার আটা বা ময়দায় রুটি প্রন্তত, করিয়া, 
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দিসি লি র্িপসি 








আহার করিয়া থাকেন। এ দেশে-ও উহার ব্যবহার করিলে, বিস্তর 
উপকার হইবার কথা! । প্রথমে, কলার খোসা ছাড়াইবে। পরে, পাতলা: 
আকারে কাটিয়া, রৌদ্রে দিবে। রৌদ্রে শুষ্ধ করিবার সময়, পাতলা কাপড়ে 
টাকিয়া দিলে ভার্ল হয়। কারণ, ধৃলা প্রভৃতি কোন প্রকার রোগ-জনক, 
পদ্দার্থ পড়িতে পায় না। কলার চাকাগুলি উত্রমরূপ গু হইলে, পিষিয় 
তন্বার! ময়দা! প্রস্তত করিবে। ময়দা প্রস্তত হইলে, তাহা পাতলা কাপড়ে 
ছাকিয়া লইবে। এই ময়দা সিপি-আঁটা বোতল বা তঙ্জাপ কোন পাত্রে 
রাখিবে। কারণ, বাতাঁস লাগিলে, উহ! গলিয়৷ যাইবার সম্ভাবনা । প্রয়োজন 
হইলে, বোতল হইতে ময়দা বাহির করিয়া, রুটি প্রস্তত করিবে। ময়দার 
কুটির হ্টায় উহার:ও রুটি ঠতয়ার করিতে হয়। কলার কুটি মিষ্ট 
আম্বাদের হুইয়া থাকে । এই রুটি কিছুদিন আহার করিলে, শরীর 
মোটা হইয়া উঠে। শিশুকে পধ্যন্ত কলার ময়দা আহারে ব্যবস্থা 
ফর! যাইতে পারে। 


বিস্কুট। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ |--এক পোর] যরদা, এক পোয়া উত্তম 

চিনি, দেড় ছটা মাখন, এক আন। কার্ববনেট, এযোমির। দশ ফোটা, লেবুর রস এবং 
ছইটি ডিম, পরিমাণ-মত ছুধ | 

ডিম ভাঙ্গিয়া, হরিজ্রাংশ এবং শ্বেতাংশ পৃথক পৃথক্‌ পান্রে রাখিয়। দাও) 

তদনস্তর, ময়দার সহিত মাথন মাথিয়া! থিচ-শৃন্ত ভাবে ঠাসিয়া, কার্বনেট 

এমোনিয়া, চিনি ও লেবুর রস দিয়া, উত্তমন্ধপে মিশ্রিত করিয়া পরিমাণ-মত 

'ছুণ্ঠ ঢালিয়া, ছোট ছোট লেচি প্রস্তিত করিয়া রাখ। এক্ষণে, এ প্রিস্বত্ 


৯২ মিষ্টান-গাক। 


পি ছি 





লেচিতে ইচ্ছামত আকারে বিস্কুট তৈয়ারি কর।: এদিকে, এই বিস্কুট গুলি 

মারি সারি করিয়৷ রাধিকা মেকিতে খাক। যখন দেখিবে যে, রস-শৃনত 
হইয় বাদামী বর্ণের হইয়াছে, তখন নামাইয়া, পাত্রান্তররে রাখিয়া দাও ।, 
ইহ! রোগীর পথ্যে ব্যবস্থা করিতে পারা যায়। , 


মোহন রুটি । 


উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ময়দা এক সের, নারিকেল-ছুগ্ধ পাঁচ 
ছটাক। ছুদ্ধের সর তিন ছটাক। ] 
মোহন রুটি উত্তম স্ুুখাদ্য। উহা! তন্দুরে সেকিয়া লইলে-ই, ভাল 
হয়। নতুবা কাট-কয়লার আচে সেকা-ই প্রশস্ত । প্রথমে, নারিকেলের 
ছুধ প্রস্তত করিবে । ঝুনা-নারিকেল কুরিয়া) তাহাতে পরিমাণ-মত গরম 
জল মিশাইয়া, কাপড়ে নিঙ্গড়াইয়! লইলে, অতি সহঞ্জে গ্রচুর দুধ 
বাহির হইবে। এই ছুধে সর মিশাইয়া, আগুনে পাক করিয়। 
লইবে। এখন, এই সর-মিশ্রিত ছপ্ধ ময়দায় মাথিবে। প্রয়োজন 
অনুসারে ময়দায় জল দিয়া, খুব ঠাসিয়া লইবে। ময়ধা-মাথা শেষ 
হইলে, ইচ্ছাচুনারে ছোট কিংবা! বড় আকারে লেচি - কাটিয়া, 
রুটি বেলিবে । অনন্তর, তাহ! আগুনে সেকিয়া লইলে-ই, মোহন 
কট প্রস্তত হইল। 
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আদার পাঁউরুটি। 


শ৬পকরণ ও পরিমাণ 1---আধ সের ময়দা, এক কাচ্চা মাখন, এক 
ক।চ্চা গুড়, এক কাচ্জ। চিনি, দেড় পোয়া! ক।চ। জল; এক কাচ্চ! আদাবাটা, মিকি কীচ্চা 
সোডা, এবং সিকি কাঁচ্চা দারুচিনি-চূর্ণ। 


মাথন গলাইয়া রাখ। গুড়, চিনি ও আদা-বাটা একত্বে মিশা 
ইয়া, গরম করিয়া, গলা মাখনের সহিত উত্তমরূপে মিশাইমা লও ঃ 
তদনন্তর, জলে সোডা গুলিয়া, ময়দাঁয় চালিয়া, দারুচিনি ও পূর্বব-প্রস্তত 
দ্রব্যঃসহ একত্র করিয়া, অতি উত্তমরূপে ঠাসিতে থাক। উহাতে 
তিনখানি পাউরুটি তৈয়ারি করিবার জন্য তিনটি ভাগ কর। এখন, 
এক একটি ভাগ হস্ত দ্বার সামান্ত প্রশস্ত করিয়। দেও। এদিকে, প্রজলিত 
জালে একটি পাতলা পাক-পাত্র বসাইয়া, তাহাতে উহ রাখিয়। দাও, 
এবং কিয়তক্ষণ পরে ফুলিয়। উঠিলে, পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাখ । 

আদ] কটু-রস, উগ্র-বীর্ধ্য, রুচি-কারক, অগ্রি-বর্ধক, শুক্র-জনক, শ্বর- 
বর্ধক, এবং কফ, বাযু ও মুত্রার্দির বিবন্ধ, আনাহ ও শুল-রোগের শাস্তি- 
কারক । 





লঞ্চ কেকৃ। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1- পাঁচ ছটাক ময়দা, এক পোয়া আঙুর, 

এক পো! চিনি, তিন ছটাক মাঁথন, তিনটি ডিম; এক কীচ্চা ছোট এলাচ-চুণ, ছয় ফোটা 

লেবুর রস এবং এক পোয়া দুষ্ধ। 
, ময়দা ও মাখন একত্র খিচ-শুস্ত ভাঁবে মিশ্রিত কর, এবং আঙুরের 


$ 
ষ। 
৯ ৰ শিষ্টাপ্ন-পাঁক। 


বৌটা ফাটিয়া, থেঁত করতঃ একত্রে মিশাও। অনন্তর, উহাতে 
চিনি, ছোট এলাইচ-চুর্ণ, লেবুর রস-সহ একত্র করিয়া, রাখিয়া দাও। 
এক্ষণে, ডিমের তরলাংশের সহিত ছুপ্ধ উত্তমরূপে মিশাইয়া, পুর্ব-প্রস্ত ত 
দ্রব্যে ঢালিয়া, ঠালিতে থাক, এবং উহাতে হুইথানি পিষ্টক প্রস্তুত কর।, 
এদিকে, আগুনের আচে পাক-পান্র বসাইয়া, তদুপরি এক একখানি 
পিষ্টক দিয়া, পাত্রের মুখ বদ্ধ কর; কিুতক্ষণ পরে, ঢাকনি খুলিয়।৷ দেখিবে, 
ফুলিয়! উঠিয়াছে, সেই সময় তুলিয়া! পাত্রাস্তরে রাখিয়৷ দাও । 


মেডিরা কেকৃ। 


মাখন উট্কাইয়! চিনির সহিত মিশাইয়া রাখিয়। দাও । তদনন্তর, ময় 
ও এলাইচ-মহ ডিমের তরলাঁংশ থিচ-শৃন্ত ভাবে মাথিয়, চিনি-মিশ্রিত মাখন 
টালিয়! উত্তমরূপ ঠাপিয়া, পরিমাণ-মত ছগ্ধ দিয়া, কাদাগোছ মাখিয়! দলিয়া 
লও। এদিকে একটি পাক-পাত্র এই ত্রব্য দ্বারা পরিপূর্ণ করি, তাহার 
মুখ বন্ধ করতঃ দমে বসাইয়! রাখ । কিয়ৎক্ষণ পরে ঢাকনি খুলিয়া যখন 
'দেখিবে যে, ফুলিয়! উঠিয়াছে, সেই সময় নামাইয়া পাত্রান্তরে রাখ । 


সোডা কেকু। 


উপকরণ ও পরিমাণ 1---আধ মেয় ময়দা এক পোয়া টিনি, এক 
গৌয়া মাধন, দেড় গোর। আঙুর, এক কাঁচ্চা কার্্বনেট অব, দোডা, দেড় গোয়া মু 
[নটি ডিম এবং পরিমাপ-মত. ছোট এলাইচ-চূর্। 


চতুর্থ পরিচ্ছোর। ৯৫ 


আশ্গুরের বেঁট। কাটিয়! থে'ত করিয়া রাখিয়া দাও। অনস্তর ময়দা ও 
মাখন খিট-শৃন্ত ভাবে দিশ্রিত করিয়া, আঙ্গুর থেঁত, চিনি ও ছোট এলাচ- 
চর্ণ এবং দোডার সহিত অতি উত্তমরূপ মিশাইয়া রাখঃ তৎপরে ডিমের 
ভরলাংশ ফেটাইয়! হুপ্ধে ঢালিয়া, পূর্ব-প্রস্তত ময়দায় মিশাইয়া ঠাদিতে 
থাক। এদিকে ফাঁখন-মাখান একটি পাত্রে, এই প্রস্তত-জরব্য পুর্ণ করিয়া, 
পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া দমে বসাইয়! রাখ। কিয়ংক্ষণ পরে দেখিতে 
পাইবে, যখন কেক ফুলিয়া উঠিয়াছে, তখন নামাইয়৷ পাত্রান্তরে রাখিয়| 
দাও। 


স্পঞ্জ কেকৃ। 


উপকরণ ও পরিমাণ 1- দেড় পোয়া উত্তম চিনি, এক গোক্সা 
ময়া!, দেড় পোয়। জল, বারটি ডিম এবং দুই কীচ্চ। মাখন। 

একটি পাত্রে মাখন মাখাইয়৷ জালে চড়াও । পাত্র গরম হইলে, চিনি 
দিয়া ছুই চারি বার নাড়িয়া চাড়িয়! জল ঢালিয়! দাও, এবং জল গরম হইয়া 
চিনি গলিয়া গেলে নামাইয়। রাখ। অনন্তর, আঁর একটি পাত্রে মাখন 
মাখাইয়া জালে বসাও; পাত্র গরম হইলে, ময়দা ঢালিয়া ছুই একবার 
নাড়িয়! চিনি মিশ্রিত জল ঢালিয়া৷ দেও। এখন উহ! গাঢ় গোছের হ্ইয়! 
আপিলে, নামাইয়। ডিমের তরল অংশ-সহ ঠাসিতে থাঁক। এদিকে, একটি 
পাক-পাত্রে এই প্রস্তত দ্রব্য পুর্ণ করিয়া, উহার মুখ বন্ধ করত, দমে বসাইয়৷ 
রাখ। কিয়তক্ষণ পরে পাত্রের টাকনি খুলিয়া! দেখিবে যে, কেক্‌ ফুলিয়া 
উঠিয়াছে; তখন নামাইয় পাত্রাস্তরে রাখিয়া! দেও। 


৯৩... . হিষ্টান-পাক। 


বখলওয়া রুটি । 
শউপকরণ ও পরিমাণ ।মক্গদা এক মেয়, বত এক সের. আন্ত 


মশরি এক পোয়া, চিনি এক পৌঁয়া, লবপ তিন তোল! পেপ্তা-ুচি তিন তোলা, আদ- 
বাটা দেড় তোলা, দারুচিনি-চূর্ণ ছুই আনা, ছোট এলাচ-চুর্ণ 'টুই আনা, পিয়াজ আধ 
পোক্স1, ছাগ-তৈল সাটার উপযুক্ত 

প্রথমে মস্ুরি জলে সিদ্ধ করিবে । পরে ঘ্বৃতে পিয়াজ সত্বর! দিয়া, 
এঁ সিদ্ধ মস্থরি তাহাতে ঢালিয়! দিবে, এবং লবণ, আদ'-বাটা ও গন্ধপ্রব্- 
বাটা! মিশ।ইয়া শুধ্ক প্রলেহে পাক করিবে । পরে ময়দায় খমির প্রস্তুত 
করিয়া, ুক্ষ্ম সুক্ষ রুটি তৈয়ার করিবে। গ্রীষ্মকালে এক ভাগ ঘ্বত ও ছুই 
ভাগ সাটা এবং শীতকালে ছুই সমান পরিমাণে এক পৃষ্ঠে মাথিয়া। তাহার 
উপর মস্থুরি স্থাপন করিয়া, অন্য রুটির আবরণ দিয়া পাশ আঁটিয়া দিবে। 
এইরূপ নিয়মে পাঁচ ছয় স্তবক সাজাইয়া পার্থ বন্ধ করিয়! দিবে । পরে, 
উহা ত্বৃতে ভাজিয়া, একতার বন্দ চিনির রসে ডুবাইবে। রস শুষ্ক হইলে, 
তাহার উপর বাদাম ও পেস্তার কুচি ছড়াইয়! দিবে। বখলওয়! মেওয়াদার 
করিতে হইলে, মন্ছরির বরে আন্ত কিস্মিল ও পেস্তার কুচি ব্যবহার 
করিবে। 


বরদি দির | 
উপকরণ ও পরিবাঁণ 1--আটা এক মের, দ্বৃত নূর তোলাঃ লবগ 


দেড় ঠোল!, ভুগ্ধ পাঁচ তোল, খমিক দেড় তোলা, দখি অলপ পরিমাণ । 

প্রথমে আটাতে লরগ এনং সাড়ে লাত তোল! দ্বৃত মিশাইয়া ঠাসিয়া 
লইবে। পরে, তাহাতে ছুগ্ধ নিশাইয়৷ খমির প্রস্তত করিবে। ভালরূপ 
খমির হইলে, অবশিষ্ট দেড় ভোল! ত্বত মাথাইয়া, একটি আবরণ-বিশিষ্ট 


চতুর্থ পরিচ্ছে?। ৯৭ 


পাত্রে স্থাপন করিক্রব। এই পাত্রের নিয়মে ও উপরে কয়লার আগুন রাখিয়া, 
বাতাস দিতে থাকিবে। এইরূপ অবস্থায় কিছুক্ষণ থাকিলে উহ! স্থপক হুইয়। 
আসিবে । তখন তাহা তুলিয়া লইবে। বরূদি রুটিতে যদি অর্ধেক আটা, 
বর্দেক তিল মিশাইয়। তৈয়ার কর! যায়, তবে তাহাকে তিলে-রুটি কছে। 


বাখরখানি রুটি। 


শুডউপকরণ ও পরিমাণ |স্হজি একসের, হঞ্ধ ছুই সের, খুত তিন 
পোয়া, লবণ আধ ছটাক, দুধের সর এক গোয়া, বাদাম-কুচি তিন ছটাক, দধি আধ পোকা, 
এলাচ-চূর্ণ ছুই আনা, দাকুচিনি-চূর্ণ ছুই আনা, জার়ফল-চূর্ণ একটি ময়দ1 আধ গোয়া, 
তিল পরিমাণমত। 


প্রথমে দুগ্ধ বাল দ্বিয়া নামাইবে এবং তাহাতে লবণ মিশাইয়! তন্বারা 
সুজি মাথিবে। এদিকে ময়দা, জাফরাপ, দারুচিনি, এলাইচ ও দধি এক্‌ 
সঙ্গে মাথিয়া৷ খমির তৈয়ার করিবে । এখন সুজির মহিত উহা মিশাইয়! 
ঠাসিতে থাকিবে। উত্তমন্্রপ ঠাসা হইলে, তন্বার! বড় ব্ড় লেচি পাকা ইয়া, 
একথানি গোল তক্ত! অথবা! পাথরে উহ! স্থাপন করিয়া, হস্ত দ্বার! পরিনর 
করিবে। উপযুক্ত আকারের বিস্তৃত £হইয়া রুটি তৈয়ার হইলে, তাহার 
দুই পিঠে ঘি মাথিয়! জড়াইয়৷ লইবে। এইরপ নিয়মে ছয় সাত বার বিস্তার 
করিয়া বত মাথাইয়া গুড়াইবে। তদনস্তর, লেচি কাটিয়! বেলন! দ্বারা রুটি- 
গুলি তৈয়ার করিয়া, ভিজ। কাপড়ে একদও কাল ঢাকিয়া রাখিবে। অনস্তর, 
আচ্ছাদন খুবিয়! কাপড়ের বালিশে স্থাপন করত, ছুইধার ধরিয়া টানিবে, 
ঞ্রবং ছুরী দ্বার! রুটির উপর ছিদ্র ছিদ্র করিম!, শাদা তিল ও বাদাম-কুচি 
লেপিয়! দিবে । এখন সেই নেকড়ার বালিশ-সহ তন্দুরায় রুটখানি ফেলিয়া 
বালিশটি তুলিয়া লইবে, এবং ছুগ্ধের ছিট। দিয়! পাঁক করিয়া! লইবে। 


চা 


গ 


এ 


৯৮ বি 


 শিরমাল রুটি। | 


উপল ও পরিমাণ |_ -ষাদা এক সের, খত এক পোয়া) ছুষ্ 
সওয়। সের, লবণ দেড় তোলা, খমির সাড়ে চারি তোল1, দধি মাঁধিবার উপযুক্ত । | 

প্রথমে ময়দায় লবণ, খমির এবং গরম ছুধ দিশাইয়া, খুব দ্লিতে থাক। 
মাথিতে মাথিতে তরল হুইয়!! আদিলে, একখানি ভিজা কাপড়ে জড়াইয় 
গরম স্থানে চারি দ্ড রাখ। অনস্তর, তাহাতে গরম ঘ্বৃত মিশাইয়া, শীন্্-ই 
ছইখানি রুটি তৈয়ার করিয়া, তাহার উপর ছুরী দ্বার! দাগ দেও। এখন 
রুটতে দধি মাখাইকা, তাঁওয়াতে করিয়! আগুনের আঁচে বসাও, এবং. 
অর্ধ-পৰ্ক হইলে, অবশিষ্ট হুপ্ধের ছিটা দিয়া পাক করিতে থাক। যখন 
দেখিবে বেশ স্থুপক হইয়াছে, তখন নামাইয়। রাখ। 


সুজির শিরমাল রুটি। 


ইউপকরণ ও পরিমাণ 1+--্জি এক সের, ময়দা, আধ গোরা, ছুখ হই 
সের, লবণ আধ ছটাক, দ্বৃত দেড় পোয়া, দুগ্ধের সর আধ পোয়া, এলাচ-চূর্ণ ছুই জান্দাঃ 
দারুচিনি-ুর্ণ ছুই আন1, একটি জায়ফল-ুর্ণ। দধি আধ পোয়]। 

হগ্চ জাল দিয়! নামাইয়! রাখ । শীতল হইলে, তাহ! হইতে পরিমাণ- 
মত লইয়! স্থজি মাখিতে থাক 1 উত্তমরূপ ঠাসা হইলে পৃথক করিয়। রাখ। 
এখন ময়দা, এলাচ, দারুচিনি, জাকরাণ এবং দধি এক সঙ্গে মিশাইযা 
রাখ। খমির প্রস্তত হইলে, পুব-প্রস্তত সুজির সহিত দিশাইয়৷ লও। 
পরে সর. ও দ্বৃত মিশাইয়া, লেচি পাকাঁও এবং বেলবা দারা বেলিয়! রুটি 
প্রস্তুত কর।- এই.রুটি ভিজা কাগড়ে আচ্ছাদন করিয়া একদও ঢাকিয়া 


টতুর্ঘপরিচো । ৯৯ 





রাখ। এ্রধন কাঁপড়ে একটা বালিশের প্তায় আফ্তি করিয়া, তাহার উপর 
ও রুটি রাখ এবং ছই পাশ হাতে ধরিষ! টানিয়া লঙখখা কর। অনন্তর, ছুরী 
দ্বারা তাহার উপর দাগ দিয়া, তন্দুরে আগুনের আচে দেও, এবং অবশিষ্ট 
দ্ধের ছি! মারিতে থাক। লাঁলবর্ণ হইলে তুলিগ্া লও । | 


পর্পট। 


শউপকরণ ও পরিমাণ 1-_কলাই-দাইলে আটা এক সেক, আব 
ভাজা জীরা ছই ডোজ, মরীচ-চূর্ণ ছুই ভোল$ হি, ছুই রতি, স্ব এক পোয়া, লবণ ছুই 
তোলা, আদা-বাট। আড়াই ভোল!। 

তানিকায় ধে নকল উপকরণ লিখিত হইল, তৎসমুদ্ধায় (স্বৃত ব্যতীত) 
এক সঙ্গে মিশ্রিত কর, এবং গরদ জলে উহ! মাখির়! মুণ্ডর দ্বারা পিটিতে 
খাক। উত্তমরূপ পিটা হইলে, হাতে দলিয়। লেচি পাকাও। এই লেচি 
আবার বেলিয়া, খুব পাতলা ধরণে রুটি বৰ! পাঁপরের স্তায় বেলিয়া লও । 
বেল! হইলে ভাহা৷ রৌদ্রে অথবা ছায়াতে পাপের স্তায় শুষ্ক কর। অনন্তর, 
উহা তণ্ত অঙ্জারে নেকিলা অথবা স্বৃতে ভাজিয়! লইলে-ই পর্পট তৈয়ার 
হইল। ইচ্ছা! হয় যদি, মুগের দাইল স্থারা-ও ধীর তৈয়ান্ধ করিতে পার়। 
কিন্তু মগের ;দাইলে প্রস্তত করিতে হইলে, তাহাতে আঁধ 'তোঁলা ছোট 
এলাচ মিশাইয়। লইলে, উহা অপেক্ষাকপ্ত কুম্বাহ ছইয় খাকে। 


শৃই কেকু। 
২উপকইণ ও পরিমাথ 1-৮আধ পের , এক পো মাধ, মে 


১৯ মিষ্টক্লিপাক। 





গোয়! আলুর, এক ছটাক চিনি, ছয় ফোটা পাতি বা! কাখজি লেবুর রস এবং পরিমাণ-মত 
জল। 
ময়দার সহিত তিন ছটাক মাখন মিশ্রিত করিয়া জল, লেবুর রস ও 
চিনি-সহ একত্রে ঠাসিয়!, চারি পাঁচ খানি লেচি তৈয়ারি কর। এখন উহ, 
ইচ্ছামত আকৃতিতে (গোল অথব! চারি কোণ আকুতি ) পাতলা ভাবে 
বেলিয়! রাখ) তৎপরে আহ্ুরের বৌটা ফেলিয়! থেত কর। এ তৈয়ারী 
ময়দার অর্ধেক অংশ রাখিয়া, অপর অর্ধাংশ আঙ্থুরের উপর উপ্টাইয়! 
চারিদিক উত্তমরূপে বন্ধ করিয়৷ দাও। এদিকে, একটি পাক-পাত্রে মাখন 
মাখাইয়! জালে চড়াও। পাত্র গরম হুইলে পূর্বব-প্রস্তত দ্রব্য-সমূহ তাহাতে 
তুলিয়া! ভাতে থাক। একদিকে ৰাদামী রং হইলে, অপর দিক্‌ উল্টাইঃ 
দেও। অনস্তর, উহ! নামাইয়া লও । এইরূপ নিয়মে মমস্তগুলি ভাজিয়া 
পাত্রাস্তরে রাখিয়া! দাও। 


টি হ ক 


শউপকরণ ও পরিমাণ 1-মর়দা, চিনি, মাখন, ডিম, ছুগ্ধ ও লবণ । 

লবণ দিয়া মাখন-সহ ময়দা উত্তমরূপ মাধিয়! রাঁখ। অনন্তর, ছুধ গরম 
করিয়া, ডিমের তরলাংশ ও চিনির সহিত একত্র করিয়া, ময়দায় ঢালিয়া 
ঠাসিয়। লও $ এক্ষণে উহা গোলাকৃতি করিয়! ছোট ছোট ' কেক্‌ প্রস্তুত 
কর) এদিকে, পাক-পাত্রে মাখন মাখাইয়া! জালে চড়াও ; এবং তাহাতে 
রেক্গুলি স্থাপন পূর্বক ভাজিয়া, পাত্রাস্তরে রাখিয়া দাও। তৎপরে অন্ত 
একটি পাক-পাঅ আলে চড়া ইয়া, চিনি-সহ দুগ্ধ ঢালিয় দাও? ছুগ্ধ উথলিয়া 
িঠিলে, খই তর্জিত কেক্গুলি তাহাতে ঢালিয়! দিয়া, ছুই একবার নাড়তে 


চতুর্থ পরিচ্ছেদ । ১9 


থাক। যখন দেখিবে যে, ছু গাঢ় হইয়া আসিয়াছে, সেই সময় নামই 
পান্ৰাস্তরে রাখ। | 





সুইমূ কেক্‌। 


শউপকরণ ও পরিমাণ ।---ঘাধন, ময়দা, চিনি, ভিম, পাতি বা কাগজি 
লেবু ছোট এলাচ-চুর্ণ এবং গোলাগ-জল। 

ডিমের শ্বেতাংশ পৃথক রাখিয়া, হরিদ্রাংশের সহিত ছোট এলাচ-চূ্ণ, 
লেবুর রম ও পোলাপ-জল মিশ্রিত করিয়া রাখ । এদিকে, ময়দা! ও মাথন 
মিশ্রিত করিয়া, উপরি-পিখিত ডিম-মিশ্রিত গোলাপজল-সহ ঠাসিতে 
ধাক। এক্ষণে, ডিমের শ্বেতাংশের সহিত চিনি মিশ্রিত করিয়! ময়দার 
মিশাও, তৎপরে পাক-পাত্রে অল্প পরিমাণ মাখন:মাথাইয়া, এই সকল দ্রব্য 
পূর্ণঃকরিয়া, মুখ বন্ধ করত দমে বসাইয়! রাখ। কুটির স্তায় ফুলিয়া উঠিলে, 
অন্ত পাত্রে নামাইয়। রাখ । 


স্বীষমাস কেক্‌। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1--দাধ সের. ময়দা, এক পোয়া মাখন, এক 
পোয়! আক্ুর, এক গোয়া চিনি, এক ছটাক পাতি বা! কাগজি লেবুর রা টি 
ডিম, গরিষাপমত ছুগ্ধ এবং সামান্য ছোট এলাঃ-ুর্ণ। : 
ময়দার সহিত মাখন খিচ-পৃন্ত ভাবে মাথিয়! চিনি, লেবুর দি ও 
ছোট এলাইচ-র্ণ দিশ্রিত করিয়া রাখ । তরনন্তর। আক্ুরের বৌটা কাটিয়া 


ঠা, এ  সিষটারাগাক। 





চিন ক 








ঘে'তি করত, লিখিত স্ব্য-সহ উত্তদরূপে মিশহি়। লও, এবং পরিমাণ-মত 

দুগ্ধ ঢালিয়»ঠাসিতে থাক। এদিকে, পাক-পাত্রের উপর একখানি মোট 

কাগজ দিয়া, তদুপরি প্রস্তত "দ্রব্যে পরিপুর্ণ করত, পাত্রের মুখ বন্ধ করিস: 
দাও এবং দমে বসাইয়া রাখ | কিয়ৎক্ষণ পরে, চাকমি খুলিয়! দেখিবে 

যে, পাওরুটির তায় ফুলিয়া টিনা সেই সময় নামাইয়া, পাত্রান্তররে 

রাখিয়া দাঁও। 


কুইনস্‌ কেক্‌। 


 শুউপকরণ ও পরিমাণ ।-_এক পোয়া মাখন, তিন ডটাক চিনি, 
এক পোয়া ময়দা, এক পোয়া কিস্মিস্‌, চারটি ডিম, জায়ফল-চূর্ণ, দারুচিনি-চুর্ণ এবং 
বাধামচুর্ন। 

. অমদা,কিস্মিস্‌, বাদাম প্রভৃতি চূর্ণ ও চিনি, ডিমের তরলাংপের সহিত 
"মিশ্রিত করিয়া, মাখন দ্বারা আধ ঘন্ট। দলিতে থাক। পরে ছোট ছোট 
তিন চারিটি পাত্রে মাখন মাখাইয়া, প্রস্তত দ্রব্য দ্বার পরিপূর্ণ করত, 
মুখবন্ধ করিয়া দমে বসাও। কিয়ৎক্ষণ পরে চাকনি খুলিয়! দেখিবে যে 
পাত্রস্থিত দ্রব্যে বাদামী রং হইয়াছে) সেই সময় পাত্রান্তরে তুলিয়! রাখিবে। 


আলুর কেক্‌। 


শুউপকরণ ও পরিমাঁপ'1---ফাছ, সব, লগ, ধ এবং সাখন। 
- আবু উত্তম লিক করিয়া, খোলা ছাড়াইয়! লবণ চার 
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লও। এখন পাক-পান্রে মাখন মাখাইয়া, এই প্রস্তত দ্রব্য দ্বার! পরিপূর্ণ 
করিয়া, মুখ বন্ধ করত দমে বসাও ; কিযৎক্ষণ পরে পাত্রের ঢাকা খুলিয়া 


'দৈখিরে যে, ফুলিয়! উঠিয়াছে ; সেই সময় তুলিয়া পাত্রাস্তরে রাখ । 





পাউরুটি সেকিবার নিয়ম । 


"্ীজকাল সহর অঞ্চলে পাঁউরুটির ব্যবহার দিন দিন বৃদ্ধি 
পাইতেছে । অনেক সময় রোগীর থাদো-ও উহা! ব্যবস্থা হইয়া থাকে? 
কিন্তু, ব্রাহ্মণের দৌকানে যে কুটি প্রস্তুত হইয়া, রোগীর পথ্যে ব্যবহাত 
হইতে দেখা যায়, তাহা অতীব জঘন্ত । তন্থারা অল্প প্রভৃতি নানা- 
প্রকার রোগের বুদ্ধি বা সুচনা হইয়া থাকে। কারণ, তাহ! প্রায় 
কদর্ধা ভাড়ি ছারা প্রস্তুত হইতে দেখা ষায়। রোগীর খাদ্য, যতদূর 
সম্ভব, বিশুদ্ধ এবং স্বাস্থ্যের উপযোগী হওয়া আবশ্রাক। আমাদের 
বিবেচনায়, বাজারের অস্বাস্থ্য-কর রুটি অপেক্ষা, গৃহে সুজির রুটি প্রস্তত 
করিয়া! আহার করা ভাল ॥ 

পাউরুটি সেকিয়া৷ (টোস্ট ) বাঁ ভাজিয়! আহার করিলে, উহা 
খাইতে-ও ভাল লাগে এবং স্বাস্থোর পক্ষে-ও অনুকুল হয়। অনেক 
প্রকার নিয়মে পাঁউরুটি ভাজা হইয়া! থাকে। ভিন্ন ভিন্ন প্রকারে 
ভাজিলে, উহ্থার আশ্বাদ-ও ভিন্নকূপ হয়। এমন কি, বাজারের কদধ্য 
রুটি-ও সেকিয়া লইনে, তাহা-ও মুখ-রোচক হইয়! থাকে । 

দিকি ইঞ্চি মোটা করিয়া, রুটির 'এক একখানি থণ্ড, চাক! চাকা 
করিয়া কাটিয়া রাখ। একপোয়া পরিমিত রুটি হইলে, প্রায় এক 
টা মাখন সামান্ত অশাচে চড়াও; উহা উত্তমরূপ গলিয়। আসিলে, 
শপ শারিা লানী কি লজিক চাদ | আাখন যে. খীটি ভওয়া আব- 


১০৪ শিষ্টা-পাক । 





শ্রক, তাহা যেন মনে থাকে। মুছু আচে কটির খগ্ডগুলি এ-পিঠ ও-পিঠ 
করিয়া উল্টাইয়! দাও। ঈষৎ বাদামী রং হইলে, বুঝিতে হইবে, ভাজার 
কাজ শেষ হইয়াছে। অনন্তর, খণ্গুলি মান হইতে তুলিয়া পরিস্কত 
নেকড়া বা ব্লটিং কাগজের উপর রাখ ; এইরূপ অবস্থার জরক্ষণ থাকিলে, 
রুটর গা হইতে মাখন কাগজে টানিয়৷ লইবে। পরে রুটির খগ্ডগুলি 
কোন পাত্রে তুলিয়া, আগুনের আঁচে রাখিবে, অনেকক্ষণ পর্যন্ত 
গরম থাকিবে । ভাজা রুট গরম গরম আহার করা-ই প্রশস্ত । 

প্রকারাস্তর ।_-কুটি টুকরা টুকরা আকারে কাটিয়া, এক একথানি 
টুকরা কোন পাত্রে সাঞ্জাইয়। রাখ । অনন্তর, সর কিংব! গাঢ় দুগ্ধ গ্রত্যেক 
টুকরার উপর এক এক চামচ বা বিশ্ুক ঢালিয়! দ্াও। এক ঘণ্টা পরে, 
এই রুটির টুকরাগুলি পূর্বোক্ত নিয়মে খাঁটি মাথনে ভাঁজিয়া লও» এবং 
গরম গরম অবস্থায় পরিবেষণ কর। চিনির সহিত এই টুকর! খাইতে 
অতি নুখাদ্য। 








যান ও পুর-ভেদে নান! প্রকার নিরমে কচুরি প্রস্তত 
হইয়া থাকে। সচরাচর কচুরিতে আধ পোয়! হইতে 
দেড় পোয়া পর্যন্ত ঘ্বতের ময়ান দেওয়া হইয়া থাকে । 





রে ডি সা হর! 

কচুরিকে পুরিকা কছে। ইহা সুস্থাহ, রুচি-কর, নিপ্ধ, গুরু-পাঁক 
বল-কর» শুক্র-বর্ধক, ও চক্ষুর হিত-কর এবং বাস্বু ও রক্তপিত রোগে, 
উপকারক | তেলে ভাজা কচুরি মল-ভেদক, চক্ষুর অনিই-কর ও 
রক্তপিতত-দুষক। | 


১০৬ শিষ্টায়-পাক | 


ছোলার দাইলের কচুরি। 


ওক মের ময়দায় পরিমিত দ্বতের ময়ান ও গাষান্ত লবণ দিয়া 
উত্তমরূপে মাথিয়৷ লইবে। লুচির ময়দা যেরূপ নিয়মে মাধিতে ভয়, 
ইহা-ও সেইরূপ নিয়মে তৈয়ার করিবে, এবং যে পরিমাণ আঁকারে 
উহ! তৈয়ার করিতে হইৰে, সেই আঁকারের উপযুক্ত এক একটি লেচি 
কাটিয়৷ রাখিবে। এখন ছোলার দাইল ভাল করিয় সিদ্ধ করিয়া 
লইবে। স্ুদিদ্ধ হইলে তাহাতে লবণ, কৃঞ্চজীরা ও মৌরী মিশাইয়া, 
বেশ করিয়া উটুকাইয়! লইবে। এই চটকাঁন দ্রব্কে কচুরির "পুরঃ 
কহে। বুটের দাইল, ভাজ! মুগের দাইল, কলাইয়ের দাইল, গাছ ছোলা 
এবং ছাতু প্রভৃতি বিবিধ দ্রব্যের পুর ব্যবহার করিতে পার! যায়। 

পূর্ব যে ময়দার লেচি কাটিয়। রাখিয়াছ, এখন সেই লেচির ঠুলি 
কর, এবং তাহার মধ্যে পরিমাণ-মত পুর দিয়া চারি-ধার আটিয়া দেও। 

এদিকে, কড়াতে স্বৃত চড়াই! পাঁকাইয়া লও, এবং সেই ঘ্বৃতে গঠিত 
কাড। কচুরিগুলি ফেলিতে থাক। এই সময় জালের খুব আঁচ দিতে 
থাকিৰে এবং কড়া পুরিয়। কঠুরি ছাড়িবে | কচুরি ক্রমাগত জালে 
না রাখিয়া, ছুই একবার উনান হইতে কড়াখানি নামাইয় ববাথিবে। 
অরক্ষণ এই অবস্থায় রাখিলে,. গরম ত্বতের আচে উছা! বেশ সিদ্ধ 
হইয়া ফুলিয়। উঠিবে। জালে বাদামী বর্ণ হইলে, তাহা ম্বত হইতে 
ভুলিয়া কোন পাত্রে রাখিবে। অন্ত পাত্র অপেক্ষা গাল! প্রত্থৃতির 
উপর একটি চুপড়ি রাখিয়া, তাহাতে তুলিলে-ই ভাল হক্ব) কারণ কছু- 
বির. গ্াক্গের, ত্বুত অপচয় হইতে পান্ব না। নীচের পাত্রে ত্বত ররিয়। 
পড়ে ; তাহা অগ্ত পাত্রে তুলিয়া রাখিলে, কাজে লাগিতে পারে। লিখিত 
নিয়মে ভাজিয়া'লটলে, ক্রি ভালা! হইল। ও 


গঞ্চম পরিচ্ছেদ। ১০৭ 


কলাই-দাইলের বড় কচুরি। 


 হচাগি কলই-দাইল জলে ভি্াইয়া রাখিবে। উত্তমরূপ 
ভিজিলে, ভাদ! জলে কচ্লাইয়া ুইয়, তাহার খোঁস! ছাড়াইবে। উত্তম- 
রূপ খোষা ছাড়াইয়া, তাহা বাটিয়। লইতে হইবে। খিচ্-শ্ন্ত ভারে না 
বাটিয়৷ ছিবড়া ছিবড়! রকমে বাঁটিবে। এই বাটা দাইলকে “পিটি” কহিয়! 
থাকে। এখন ঘ্বৃতে লবণ, তেজপন্র, রষ্ণজীরা! এবং মৌরী ছাড়িয়া 
দিয়া, তাহাতে বাটা দাইল সামান্তন্ধপ ভাছিয়া লইবে। এইরূপ না 
তাজিলে, দাইলের হালিসা গন্ধ যায় না। ঘ্বৃতে ভাজ! হইলে নামাইয়, 
রাখিবে। এদিকে, এক সের মক্রদায় পরিমিত লবণ ও এক পোয়া! ঘ্বতের 
ময়ান দিয়া উত্তমরূপে ঠাসিয়া লইবে। ময়ান দেওয়া ও ঠাস! ভাল 
হইলে, কচুরি-ও উৎকৃষ্ট হইবে, তাহা যেন মনে থাকে । ময়দা মাখ! 
হইলে, তাহাতে এক একটি লেচি কাঁটিবে। লেচির ভিতর খোল করিয়া 
তাহাতে পূর্বপ্রস্তত পূর দিয়! মুখ বন্ধ করিয়া! দিবে। এখন, তাহা 
হাতের তালুতে রাখিয়া, চাঁপড়াইয়া চেষ্ট। করিয়া দ্বৃতে ভা্িয় লইবে। 
এইরূপে কলাইয়ের দাইলের কচুরি প্রস্তত করিতে হয়। 

রুচি অনুসারে কেহ কেহ আবার উহাতে হি. দিয় থাঁকেন। 
হও, দিতে হইলে, যে সময় দাইল-বাটা ভাঁজিতে ছয়, সেই সময় অল্প 
পরিমাণে হিউ,দ্বতে তাজিয়! তুলিয়া! ফেলিবে, এবং সেই স্তৃতে পূর 
তাকিয়া লইবে। এই হিউ, মিশ্রিত দাইবের কচুরিকে হিঙের কচুরি 
কহে। হিউ, কটু ু-তিক্ত-রস, উষ্ণ-বীধ্য, লবুপাক, .অকি-বর্ধক। কামো", 
দ্লীপক, ফৃক-নিঃসারফ, বাষু-নাশক প্রভৃতি গুণযুক্ত | 


১৮ টিার-পাৰ 
ান্তাই কচুরি। 


শ্রী পাই কঠুরির ময়দায় কিছু ময়্ান অধিক দিয়া তৈয়ার করিতে 
ইয়। ময়ান অধিক দিলে, উহ! অত্যন্ত মোঁচক অর্থাৎ মোলায়েম হইয়া 
থাকে। অন্ান্ত কচুরি ভাজার পক্ষে যে সকল নিয়ম লিখিত হইল, 
এই কচুরি-ও সেইন্ধপ নিয়মে তাজিতে হয়। | 


দধি-যুক্ত কচুরি। 

৩থষে ছোলার দাইল ঘ্বতে সামান্তর্ূপ ভাজিয়া জলে সিদ্ধ 
করিবে। স্ুসিদ্ধ হইলে, জাল হইতে নামাইয়া, জল গালিয়া ফেলিবে। 
অনন্তর, তাহ! আধ*বাটা করিয়া লইবে। এখন, এই আধ-বাটা দাইল 
পুনর্ব্বার ঘৃতে ভাজিবে। আধ-ভাজ! হইলে, তাহাতে দধি মিশাইয়া 
নাড়িদ্া দিবে। জালে দধি পুকাইয়। আসিলে, দারুচিনি-চর্ণ, এলাট- 
রণ, লবন্গ-চুরণ, আদা-বাটা, জাফরাণ এবং লবণ দিয়া, আর একবার 
বেশ করিয়া নাড়িয়া টাড়িয়া নাবাইয়া লইবে। | 

এখন কচুরি প্রস্ততের উপযুক্ত ময়ান দিয়া, ময়দা মাথিয়। লইবে, 
এবং মাথা ময়দায় এক একটি লেটি. কিয়! চুলি করিবে। প্রত্যেক 
ঠ্‌লির ভিতর  পূর্বশপরস্তুত দাইলের পূর দিয়া কচুরি তৈয়ার করিয়া, 
তে ভা্িরা লইলে-ই, দির কচুরি প্রস্তুত হইল। এই চুরি 
উত্তম নুখাত 


পরম পরিচেছদ। রর 
দির, 
কলাই শু'টির কচুরি। 

, গুীথমে শুটি হইতে দানাগুলি ছাড়াইয়া, তাহার খোসা 
ফেলিতে হয়। দান্নায় অল্প লবণ মাখাইয়া, একটু পরে হাতে করিয়া 
দলিলে-ই, আপনা! হইতে-ই খোসা ছাড়িয়! যায়। এই ধোস! ছাড়ান- 
দানা, ছিবৃড়ে ছিবৃড়ে ভাবে বাটিতে হুইবে। দান! শক্ত অর্থাৎ পাকা 
গোছের হইলে, জলে সিদ্ধ করিয়া, জল ফেলিয়া! দিতে হইবে। পরে, 
তাহা চট্কাইয়া লইবে। এখন, প্র পিদ্ধ অথবা বাটা-দানা ঘ্বতে অল্প 
ভাজিয়। লইবে। কিন্তু দানা খুব কোমল হইলে, সিদ্ধ করিবার অথবা 
বাটার প্রয়োজন হয় না। তাহ! ঘ্বতে ভাজিয়া লইলে-ই চলিবে। 
ভাজার পর তাহাতে পরিমিত লবণ, মরীচের গুঁড়া, আন্ত মৌরী ও 
অল্প পরিমাণে গন্ধ-মসল! মাখিয়া লইবে। কেহ কেহ ভাজিবার সময় 
স্বতে এ নকল দ্রব্য ভাজিয়! লইয়া-ও থাকেন । এই ভঙ্জিত দানা কাদ। 
কাদা হইয়া আমিবে। এখন অন্ান্ত কচুরি প্রস্ততের ন্ঠায়, ময়দায় 
লবণ ও ময়ান দিয়! লেচি কাটিয়া, তন্মধ্যে & দানার পুর দিয়া, কচুরি 
ভাঙ্জিয়া লইবে। গরম গরম ইহা! সুখাস্ত। 


গাছ ছোলার কচুরি 
ন্কলাই শু'ঁটির কচুরি প্রস্তুত করিবার যে নিয়ম লিখিত হইয়াছে, 


সেই নিমনমে গাছ-ছোলার দানা ছাড়ীইফ়া, তদ্বারা কচুরি প্রস্তুত করিবে। 
» পরই কচুরি আহারে অতি সথাপ্ভ। 





১১৯ মিষ্টাঙ্-পাক। 


মুখের দাইলের কচুরি। 


ভুুই প্রকার নিয়মে মুগের দাইলের কছুরি হইয়া থাকে। চছালার 
দাইল যেমন সিদ্ধ করিয়া, তাহাতে লবণ ও মসলাদি মিশাইয়া পূর প্রস্তুত 
করিতে হয়, এবং সেই পৃর গার কচুরি ভাজিয়া থাকে, সেইরূপ ভাজ। 
মুগের দাইল সিদ্ধ করিয়া, কচুরির পুর তৈয়ার করিতে হয়। কাচা ঘুগের 
ধাইলে কচুরি প্রস্তুত করিতে হইলে, প্রথমে দাইলের বিউলি করিয়! অর্থাৎ 
কীচা দাইল জলে ভিজাইয়া, তাহার খোল! ছাড়াইতে হয় । পরে ধীদাইল 
শিলে বাটিয়া দ্বতে ভাঙিয়! পূর্ববৎ নিয়মে পুর প্রস্তত করিবে। আর 
ভাজা মুগের দাইলের কচুরি করিতে হইলে, ছোলার দাইলের যেন্ধপ পিট 
করিতে হয়, সেই নিয়মে প্রস্তত করিবে। ছোলার দাইলের সায় ছোলার 
ছাতুতে-ও অতি. উপাদেয় কচুর প্রস্তত হইয়া থাকে । 


কলাই-দাইলৈর খাস্তাই কচুরি। 


শু&উপকরধ ও পরিমাণ 1--উত্তম ময়দা এক সের, ধৃত সাত ছটা 
মাধ-কলাইয়েকস দাইল-বাট! এক পোয়া, গোলমরীচ-চূর্ণ এক তোলা, ধনিয়া-চুর্ণ এক তোলা। 
ছোট এলাচ-চুর্ণ আধ ভোলা, নর ছই“আনা, জবণ আধ. ভোলা, হিং (শোধিত, * 
ফিকিং। 

প্রথমে যয়দায় দেড় পোয়। তের গয়ান দিয়া, পরে সবল দ্বারা উত্তম- 


সপ ঠাসিয়! মাধিবে | এদিকে, এক ছটাক তত আলে টতঠাইয়া তাহাতে 





* কিঞি কার্পামের তলার মধ্যে হিং পূরিয়া, হলস্ত অঙ্গীদের উপর কিছুষণ রাখিধে। 
তুলা পুড়িসা গেলে, হিং পৃথক্‌ করিয়! লইবে ; ছিং শৌধিত হইল। 


গঞ্চদ পরিচ্ছেদ | ১১ 





সিসিক 


দাইল-বাটা, গোলমুরীচ, জীরা, ধনে, এলাচ, লবঙ্গ, ছিং এবং লবণ প্রভৃতি 
সমুধায় উপকরণ এক সঙ্গে ভাজিয়া লইবে। এখন, পুর্বব-প্রস্তত ময়দায় 
ছোট ছোট এক একটি ঠুপি প্রস্তত কর, এবং তাহার মধ্যে পূর্বর-রক্ষিত 
ভঞ্জিত দাইলের পুর দিয়া মুখ আঁটিয়া দেও, এবং উহ তাজিয়া লও । 


শাজআানথতে 


সিঙ্গেড়া। 

নচুরির ভা সিলেড়ায় পুর দিতে হয়। কিন্তু ইহাতে দাইলের 
পুর না দিয়াঃ গোল-আলুর পুর দেওয়া আবস্তক। আলুগুলি জলে সিদ্ধ 
করিয়া, তাহার খোল! ছাড়াইতে হয়। ন্দসিদ্ধ হইলে সেই আলুগুলি অল্প 
চটুকাইয়া। তাহাতে কালজীরা, মরীচ ও জধিত্রীর গুড়া অথবা! ছোট ছোট 
কুচা মিশাইতে হয়, জার এই সন্ধে পরিমাণ-মত লবণ মিশাইয়া লইলে, 
উহার আশ্বাদ সমধিক উত্তম হইয়া থাকে । কিন্তু সচরাচর বাজারে যে 
সিঙ্গেড় প্রস্তুত হয়, তাহাতে পূরের আলু কুটিয়া, ঘ্বৃতে ভাজিয়া লওয়৷ হইয়া 
থাকে; তাহাতে কোন প্রকার মসলা দেওয়। হয় না। 

পুর প্রস্তুত করিয়া, ময়দায় লবণ ও ময়ান দিয়া, 'তাহ! মাধিয়! 
লইবে। এখন সেই ময়দায় এক একটি গুটি কাটিবে; এবং তাহা অন্ন 
বেলিয়া ছোট আকারের গোলাকার অর্থাৎ লুচির স্তায় বেলিতে হইবে। 
পরে তাহ! কাটিয়া. ছুই খানি করিবে । উহীর একখানি লইয়া, তে-ভ'জ 
করিয়া ঠোস্ব! করিতে হইবে। অনস্তর তাহার মধ্যে পুর পূরিয়া জয়-হাতে 
ঠুলির মুখ আ'টিয়া দিবে। এই গঠিত ঠোঙ্গা ঘ্বৃতে ভাজিয়া লইলে, 
সিঙ্গেড়া ভাজা হইল। কচুরিঞ ন্যায় ইহা-ও দমে ভাজিবে। সিঙ্গেড়া 
অর্থাৎ পানিফলের আক্কৃতি অন্থসারে গঠিত হয় বলিয়া, এই খান্ধের নাম 
লিঙ্গেড়। হইয়াছে। 


১১৭ মিষ্টাপ্স-পাক। 


নিম্‌কি 


৫ল্‌র প্রতি অর্থাৎ এক দের ময়দায় এক পোয়া স্বতের ময়ান 
দিয়া, তাহা উত্তমরূপে ঠাসিতে হয়। এই সময় উহাতে লবণ, কৃষ্তজীরা 
ও তিল মিশাইয়! লইবে। ময়দা মাথা হইলে, তন্থারা গোল গোল লেচি 
পাকাইবে। এই লেচি অল্প বিস্তারে বেলিতে হইবে। বেলা হইলে, 
তাহার মুখ উত্তমরূপে ছমড়াইয়া দিতে হইবে। অনন্তর, তাহ! ঘ্বতে একটু 
কড়া ধরণে ভাজিয়! লইলে-ই নিমৃকি ভাজ! হইল। নানাবিধ আকারে 
নিম্‌কি প্রস্তুত হইয়! থাকে । বড় কচুরির স্তাঁয় আকার করিতে হইলে, 
কাচ অবস্থায় তাহাতে ছিদ্র করিয়৷ দিতে হয়, নতুবা লুচির স্তায় ফুলিয় 
উঠে। অন্ন আস্বাদনের করিতে হইলে, খামিতে পাতি কিংবা কাগ্জি 
লেবুর বল মিশাইতে হয়। 


পাটনাই নিম্‌কি। 


| গস ধমে এক সের ময়দা, স্থুজি এক পোয়া, বেসম এক পোয়া, 
এবং উপযুক্ত পরিমাগ লবগ, তিল ও কালীর! মিশাইয়া নিমৃকির ময়দা, 
মাখার স্ভায় খুব ঠাসিয়! মাখিবে। এস্লে ইহ! জান! আবগ্তক যে, বেসম 
ফিংব। সুজি ভিন্ন কেবলমাত্র ময়দা! দ্বার1-ও উত্তম নিমৃকি হইয়! থাকে । 
নিম্কিতে ময়ান অধিক দেওয়া আবশ্তক। অনস্তর এই মাঁথা ময়দা, 
একরানি তক্তার উপর রাখিয়া, বেলিয়া বিস্তার করিবে। কিন্তু বেলিয়!, 
যেন নুচির ভার পাতল! না হয়। পরে ছুরী দ্বারা তাহা! বরফির ধরণে 


কাটিয লইবে। এধন স্বতে ময়নার খগুগুলি ভাবিয়া! লইলে-ই, 
পাটনাই নিম্কি প্রস্তত হইল। 


নানখাটাই। 


২ভপকরণ ও পরিমাণ ময়দা এক সের, সত আধ সেয়, চিনি দেড় 
গোয়া। 

প্রথমে ময়দা, ঘৃত ও চিনি একসঙ্গে মিশাইয়া! মাথিয়। লইবে। এখন, 
এই মিশ্রিত পদার্থ দ্বারা নানখাটাই প্রস্তুত করিয়া, ঘ্বতে বাদামী রঙে 
তাজিয়া লইলে-ই, নানখাটাই প্রস্তত হইল। 


পর্পট। 


'পকরণ ও পরিমীণ ।--মাকলাইয়ের দাইলের আটা একের, 
আধ-ভাজ জীরা ছুই তোলা, হিউ, ছুই রতি, জাদা-বাট। জাড়াই ভোলা, স্বত এক গোয়া, 
এবং লবণ চুই তোল|। 

দত ব্যতীত অন্তান্ত সমুদ্বায় উপবরণগ্ুলি : গরম জলে মাখিয়া, মুগ্তর 
ধারা পিটিতে থাঁকিবে। ভাল রকম পিটা হইলে, হস্ত দ্বারা আর একবার 
ভাল করিফ দলিবে। পরে ইচ্ছামত অর্থাৎ ছোট কিংবা বড় ধরণের লেচি 
পাঁকাইুবে। এই লেচিতে স্বৃত মাখাইয়া, বৃক্ষপত্রের স্তায় পাতর। আঁকারে 
রুটি প্রস্তুত করিবে। কুটি তৈয়ার করিয়া, ছায়া অথবা! রৌদ্র গুকাইয়! 
লইবে। অনন্তর, তাহা কটি সেকিবার নিয়মে অথবা লুচি ভালিবার 
্রপানীতে দ্বৃতে ভাঞিয়৷ :লইলে-ই পর্পট প্রস্থত হইল। কলাইয়ের দাইল 

৮ 


১১৪ মিষ্টান্-পাঁক। 


ভিন্ন যুগের দ্াইলের আটা দ্বারা" উদ্ধপ পর্সট তৈয়ার হইতে পারে। 
তবে প্রভেদের মধ্যে উহাতে আধ তোলা এলাচ-চূর্ণ মিশাইফ়া লইতে হয়। 
মুগের পর্পটের আন্বাদন স্বতন্ত্র প্রকার । 


বালুমাহী। 


(ঞুক দের ফুলময়দা একটি পাত্রে রাখিয়া, তাহার উপর দেড় 
পোয়! গরম দ্বৃত ঢালিয়! দেও, এবং চারি ধারের ময়দা ভুলিয়া ঘবৃত মিশ্রিত 
ময়দার উপর মাথিয়! রাঁখ। এখন আধ ঘণ্টা পর্যন্ত এই ময়দার উপর 
একখানি বস্ত্র আচ্ছাদন করিয়া রাখ । অনন্তর, আচ্ছাদন তুলিয়৷ জল দ্বারা 
মাধিয়। লইবে। পরে এ ময়দা চতুক্ষোণ তক্তির স্তায় এক এক খণ্ড প্রস্তত 
কর। এদিকে ঘ্বৃত জালে চড়াইয়৷ পাঁকাইয়া লও, এবং তাহাতে ময়দার 
খগ্ডগুলি ভাজিয়া লও। জালের অবস্থায় বাদামী রং হইলে, তাঁজা 
হইয়াছে জানিবে। অনন্তর, তাহ! চিনির রসে ভূবাইয়! তুলিয়! রাখিলে 
বালুসাহী প্রস্তত হইল। ূ | 

(প্রকারাস্তর)।--উপকরণ ও পরিমাণ 1--মদা এক মের, 
স্বৃত এক মের, চিনি এক সের, দধি আধ সের। 

প্রথমে ময়দায় এক পোয়া বত ময়ান দিবে। পরে জল দ্বারা ময়দ| 
মাথিয়া, পুনর্ববার আঁধ পোয়া! দ্বত উহাতে মাথিয়! লইবে। এখন আধ" 
ছটাক পরিমাণ বড়া নিষ্মাপ করিয়া, তাহাতে কিছু ঘ্বত ও দধি মাথাইয়া, 
চাটুতে মু তাপে দ্বতে তাঁজিবে। এফ গিঠ তাজা হইলে, '"অগয় পিঠ 
শলাকা দ্বারা ছিদ্র করিয়া, একার বন্দ চিনির রসে ফেলিবে, এবং বান 
বার রস দিবে। রস শু হইলে নামাইবে, বড়া ভিন্ন অন্ত রকম আকার 
'করিলে, তাঁহাতে আর ছিন্র করিতে হয় না। 





পঞ্চম পরিচ্ছে?। ১১৫ 


৩০ 


আরারুটের বালুষাহী | 


দলভলিকাতার মধ্যে বড়বাজারস্থ আফিঙ্গের চৌরাস্তায়, হিনুস্থানী 
ছালুইকরগণ আরাক্ডটের বালুপাহীকে ক্ষীরের বালুসাহী বলিয়া উচ্চদরে 
(বক্রয় কারয়া, ক্রেতাগণকে প্রতারত করিয়া থাকে। এই বালুসাহী 
অত্যন্ত মলায়েম ; এমন কি, ক্ষীরের বলিয়! ভ্রম জন্মে। কিন্তু বাস্তাবিক 
উষ্বাতে আদ ক্ষীর ব্যবহৃত হয় না। তবে ক্ষীরের পরিবর্তে গুড়িকচু 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে। যেনিয়মে আরারুটের বালুসাহী প্রস্তুত হইয়া 
থাকে, তাহা লিখিত হুইতেছে। 

প্রথমে গুঁড়িকচু জলে সুসিদ্ধ করিবে। ঠাণ্ডা হইলে উহার খোদা 
ছাঁড়াইয়, উত্তমরূপে চটুকাইর়া! লইবে। . অনন্তর, তাহা চালনিতে চালিয়া 
রাথিবে। এই সময় একট কথ! মনে রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ ডহ! লৌহের 
চালনিতে ন। ছাকিয়া, পিতলের চালনি দ্বারা ছাঁকিবে। লৌহেরচালনিতে 
ছাকিলে কচু কাল রঙের হইয়া উঠিবে। এই বালুসাহী দেখিতে অত্যন্ত 
সফেদ; কারণ আরারুট ও কচুর স্বাতাবিক বর্ণ বিকৃত না করিলে, উহা 
আপনা হইতে-ই শুভ্র বর্ণের হইবে । চালিবার সময় কচুর মধ্যস্থ কুত্রব্ৎ 
আঅাশ-সমূহ ফেলিয়া দিবে। কচু চট্টকাইয়া ছাকিয় লইলে, উহা ঠিক 
মোমের মত কোমল হইবে। এখন উহার সহিত আরারুট মিশাইয়া, 
লুচির ময়দার স্তায় ঠাসিয়াপ্রস্তত করিবে। এদিকে গাক-পাত্রে্বত জালে 
চড়াইবে। *উহা পাকিয়া আদিলে, তাহাতে বালুসাহীগুলি ভাজিয়া 
লইবে।, কটুরি ভাঙ্গিবার সময় যেমন উনানের সম্মুখে বসিয়া, এক এক- 
খানি কচুর, হাতে লেচি পিটিয়া গ্বতে ছাড়িয! দিতে হয়, বালুমাহী-ও সেই- 
রূপ নিয়মে ভায়া লইবে। তবে প্রতেদ্বের মধ্যে, বালুসাহীর লেচি 
কচুরির আকারে গোলভাবে অন্ন বিস্তার করিয়া, মধ্যস্থল একুটু টিপি 


১১৬ .... মিষ্টাযপপাক। 





সি সি স্পা ও এন জি লি 


গর্ভ করিয়া দিবে। সবৃতে পড়িয়া ভাজার অবস্তায় উহার অন্ত গ্রকার 
গঠন হইয়া উঠিবে। এইরপে সমুঘয়গুলি ভাজিয়! তুলিয়া রাখিবে। 
অনন্তর, £তিন তাঁর বন্দ চিনির রস মাখাইয়া, তদুপরি গেস্তা বসা" 
ইবে, এই নিয়মে প্রস্বত করিলে, আরাকুটের 'বালুসাহী তৈয়ার 
হইল| এই বাধুমাহী এত কোমল যে, উপরি উপরি নাজাইয়া রাখিলে 
ভাঙ্গিয়া যায়। এজন্য বিস্বৃত পাত্রে ফাঁক ফাক করিয়া সান্ধাইয়। 
রাখিবে। 


মদনদীপক | 


শভপকরণ ও পরিমাণ-্হজি আধ সের, স্বত আবগ্ঠকমত, মিছুরি 
তিন ছটাক) জীফরাণ তিন আনা, বাদাম-বাটা এক আনা, পেস্তা চারি আনা। ক্ষীর 


তুতিন ছটাক, ছোট এলাচ-চুর্ণ আধ তোলা । 

প্রথমে সুজিতে তিন ছটাক ময়দার ময়ান দেও) পরে তাহা জল 
দিয়! কঠিন করিয়া মাখ। এখন তাহা দলিয়া নরম কর। আবার কিছু 
জল দিয়! মাখিয় লও। যাঁখ! হইলে তদ্বারা এক একটি লাড়, অথব! 
কচুরির় মত্ত তৈয়ার কর, এবং প্রত্যেক লাড়র এক একটি ঠুলি 
তৈয়ার করিয়া রাখ। এখন মিছরি, জাফরাণ, ছোট এলাচ, বাদাম ও 
পেস্তা-বাটা, এবং ক্ষীর এক সঙ্গে মিশাইয়া লও। পূর্ব যে ঠুলি 
তৈয়ার করিয়া রাখা হইয়াছে, এখন তাহার মধ্যে এই ক্ষীরের পুর 
দিয়া মুখ বন্ধ করিয়া দেও) অসন্তর, তাহা মৃছ উত্তাপে বাধামী রঙে 
ভাজিয। লখ।. 


সম পরিচ্ছেদ । ১১৭ 


কেশরী। 

»*. স্ীবকলাইয়ের আটা ও খোঁস| ছাড়ান তিল-বাটা এবং তাহাতে 
পরিমাণ-মত স্বৃতে্ন ময়ান দিয়া, জল মাধিয়! বেশ করিয়া ঠাসিবে। 
পরে তাহাতে অথগ্ু জীর!, মরীচ-চূর্ণ মিশাইয়!, পুনর্ববার অল্প পরিমাণ ত্বত 
মিশাইয়। রাখিবে। এখন ময়দাতে ময়ান দিয়! জল দ্বারা মাথিতে 
থাকিবে । এই সময় উহাতে জাফরাণ-বাটা মিশাইয়। লইবে। অন্তর, 
সমুদায় উপকরণগুলি এক সন্ধে মিশাইয়া, বেলন! দ্বার! বেলিয়া খণ্ড থণ্ড 
আকারে তৈয়ায় করিয়া, ঘ্বৃতে ভাজিলে-ই, কেশরী প্রস্তুত হইল। 


রত 
আদ্রকী। 
অবববীধকলাইয়ের আটাতে ময়ান দিয়! বেশ করিয়া দলিবে। পরে 
তাহাতে আদা-বাটা অথবা রস মিশাইবে। এখন সমুদায় ময়ান দিয়া, 
পরিমাণ-মত জল দিয় দলিয়া লইবে। অনস্তর, পূর্ব-প্রস্তত আটা এবং 
মরীচ-চূর্ণ, দারুচিনি-চু এবং লবণ এক সঙ্গে মিশাইয়া, বেলন দ্বার! দলিয়া, 


স্তবকীর সভার থণ্ড খও করিবে । পরে, ত্বতে তাজিয়। লইলে-ই, আর্্রকী 
পাক হইল। 


খজ্ছুরিকা ৷ 


উপকরণ ও পরিমাণ |---য়দা এক নের, স্বৃত দেড় সিটি 
যে পোয়া, ছুদ্ধ এক পোয়!। 
* প্রথমে আধ পোয়া ঘ্বত ময়দায় ময়ান দিয়া, চিনির 


িষটান-পাক। ৃ 


উস সি সম্মান স্ত্রী 











থাক। পরে, তাহাতে অর্ধেক ছুগ্ধ মাখিয়া, ছুই দণ্ড রাখিবে। এখন 
তাহাতে চিনি দিয়! ছুই দণ্ড মর্দীন করিবে। অতঃপর, অবশিষ্ট দুগ্ধ ও পরিমাণ- 
মত জল দিয়! খুব দলিয়া' লইবে। এখন উহা দ্বার! খেভুরৈর আরতি 
গঠন কর। এদিকে স্বত-লহ পাক-পাত্র জালে চড়াও, এবং তাহাতে উহা 
বাদামী ধরণে তাজিয়া লও। যদ্দি উহাতে আবার ছু্ধের সর আধ- 
পোয়া, দধি আধ ছটাক মিশাইয়া গরম করিয়া লও, তবে উহ “বস্তা 
লিক খর্জরিকা+ তৈয়ার হইল। 


টিকরসাহী | 
শশপকরণ ও পরিমাণ ময়দা ভিন পোয়া, গোলস্তবীজ-বাটা 


এক পোয়া, ঘৃত আধ সের, মরীচ সাধ তোলা দারুচিনি ছুই আনা, ছদ্ধ এক পোয়।। 
প্রথমে ময়দায় আধ পোয়! ঘ্বৃত ময়ান দিয়া বেশ করিয়া মাখিয়া 
লও। পরে গরম ছুধ দিয়া তাহা দলিতে থাক। ছুধ কম হুইলৈ জল 
দিয়া ঠাঁসিতে থাক। এখন, তাহাতে আধ ছটাক পরিমাণ এক একটি 
লেচি পাকাও। অনস্তর এই লেচিতে কচুরি তৈয়ার করার স্ঠায় ঠুলি 
কর। এদিকে গোস্তবীজ-বাটায় দারুচিনি-চূর্ণ এবং মরীচ-ূর্দ মিশাইয়া, 
ঠুলির ভিতর পুর দিয়া মুখ বন্ধ কর। এন তাহা কচুরি ভাজার 
তায় দ্বৃতে ভায়া, একতার বন্দ চিনির রসে ডুবাইয়৷ লও। তোক্তাগণ 
যদি টিকরসাহীর ভিতর পূর্বোক্তি পুর না দিয়া, অন্ত কোন স্ুখাদ্য 
দ্রব্যের পুর দিতে ইচ্ছা করেন». তবে তাহা-ও দিতে পারেন। আমর 
পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি ক্ষীর, বাধাম, পেন্তা-বাটায় অল্প পরিমাণে 
'গেলাপী, জাতর ও ছোট এলীচের আন্ত দান! এরং কিমি এক . 
সঙ্গে মিশাইয়া, তন্বার! পুর দিয়া টিকরাহী রি করিলে, ভ্হ। 
বসতি উপাধের দিই খাদা হইয়া থাকে। : ৃ্‌ 


পঞ্চম পরিচ্ছেদে। ১১৯ 


বেনী । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--ছোলার মোটা বেদম এক সের, স্বৃত 
তিন গোষ্কা, চিনি এক মের, গোলমরীচ-চুধ এক তোলা । 

প্রথমে বেদমে আধ সের ঘ্বৃত মিশাইয়। খুঁব দলিতে থাকিবে। 
পরে আগুনের আঁচে রাখিয়া অবশিষ্ট দ্বৃত দিয়া, তাড়, ছারা নাড়িতে 
চাড়িতে থাকিবে। বেসম লাঁলবর্ণ হইলে, উহাতে চিনি ঢালিয়! দিয়া ঘন 
ঘন নাড়িতে থাকিবে । অনন্তর, তাহা নামাইয়া অল্প গরম থাকিতে 
থাকিতে, মরীচ-ুর্ণ মিশাইয়া লাড়, বাঁধিয়া লইলে-ই বেসনী পাক হইল। 
বেসনীতে অন্থান্ত গন্ধ-দ্রব্য অর্থাৎ ছোট এলাচ, লবঙ্গ এবং দারুচিনি-চর্ণ 
মিশাইতে পার! যাঁয়। কিন্তু সকল মসলা, পাকের পূর্বে মিশ্রিত 
কর] আবশ্তাক। আর মুগের এরূপ বেসনী পাক করিতে হইলে, মরীচ 
না দিয়! সের প্রতি এক তোলা শুটের গুড়! ব্যবস্বত হইয়৷ থাকে। 
ময়দায়-ও ধীরূপ বেনী পাক হইতে পারে, কিন্তু তাহাতে আড়াই পোয়া 
দ্বত লাগ্রিয়! থাকে । | 


তেউটি। 
শপ্মবেদ এক পোয়া, মাষকলাইয়ের আটা আধ সের, ছোলার 
বেসম এক পোয়া, ঘ্বৃত তিন পোয়া, চিনি এক দের, গুটের গুড়া এক 
তোলা বর্পুর অতি সামান্ত পরিমাণ । 'আটা এবং বেসম প্রভৃতি সমুদায় 
উপকরণগুলি একত্রিত করিয়া, বেনী তায় পাক করিতে হইবে। 
 লাড়, বাধিতে বদি গুকণো বোধ হয়, তবে আবক-মত ছব দিত 
করিতে পার! ধায়। 


১২৬ মিষ্টান্্র-পাক । 


পাঁপরভাজা। 
বগ, মটর এবং কলাই প্রস্ৃতি দাইল জলে ভিজাইয়! উত্তম-. 
রূপে বাটিতে ইইবে। এই বাটা-দাইলে বেসম মিশাইয়া অত্যন্ত ঠাসিতে 
হইবে। উত্তমরূপ ঠাসা হইলে, তাহাতে লেচি কাঁটিবে, এবং বেসম 
দিয়া রুটি বেলার ন্তায় গোলাকারে বেলিবে। বেলিবার পূর্বে এ 
দাইলে কালজীরা, মৌরী এবং গোলমরীচের গুঁড়া দিতে হয়। অনস্তর, 
উহা তৈল বা দ্বৃতে ভাজিয়। যাক ই পাঁপরভাজা! প্রস্তুত হইল। 


পোকড়ি | 

ক্ষ গ কিংবা কলাইয়ের কা দাঁইল, জলে ভিজাইয়া' রাখিতে 
হয়। উত্তমরূপ ভিজিলে, তখন ভাঁদ! জলে ধুইয়া তাহার খোসা তুলিয়া 
ফেলিতে হয়। এখন এই পরিস্কৃত দাইল উত্তমরূপে বাঁটিয়া লইবে। 
দাইল-বাটাতে লবণ, ছোট এলাচ ও দ্বারুচিন, গোলমরীচ বাটা অথবা! 
চূর্ণ মিশাইয়! বেশ করিয়া ফেটাইবে। ফেটান ভাল না হইলে, ভাজি- 
বার সময় ফুলিয়া উঠিবে না। এখন ত্বত জালে পাকাইয়!, তাহাতে ৰড়ির 
আকারে এ ফেটান দাইল ছাড়ি! দেও। এক পিঠ ভাজা হইলে, 
উল্টাইয়! দিয়া, তুলিয়া! লইলে, পোকুড় প্রসথত হইল গরম গরম আহারে 
বেশ মুখ-য়োচক। 


স্তবকী। 
শউপকরণ ও পরিমাণ 1--ময়দা। আধ সের, মাংকলাইয়ের অটি। 


এক পোয়া, সবেদা এক পোয়া, পেধিত বাদাম আধ পোয়া, হিউ.* ছুই রতি, ৮ 
মিকি হোলা। সৃস্ব-আধ দের এবং বণ, এব তোলা । 
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০০ 


প্রথমে মাষকলাইয়ের আঁটাতে আধ পোয়া খ্বৃতের ময়ান, হি. এবং 
জল মাথিয়া, পত্রবৎ সাঁতখানি পাঁতলা রুটি প্রস্তুত করিবে। এদিকে আধ 
ছটাক ত্বত ও চারি আনা মরীচ-চূর্ণ, কিঞ্চিং লবণ ও জাদা সবেদায় 
মাথিবে, এবং তদ্থারঃ পূর্ববৎ সাতখানি পাঁতলা রুটি তৈয়ার করিবে। 
এখন তিন ছটাক ত্বত ও অবশিষ্ট লবণ, গম্ধ-দ্রব্-ুর্ণাদি ময়ঙজাতে মিশাইয়া, 
ছুইথানি কিছু মোটা ও ছয়খানি পত্রবৎ পাতল! রুটি বেল। অনন্তর, 
একথানি মোটা রুটির উপর, একখানি কলাইয়ের রুটি, তচুপরি একখানি 
তগুলের কটি, এইরূপে স্তরে স্তরে সাজাইয়া, সর্ধোপরি ময়দার মোটা রুটি 
দিয়। ঢাকিয়! দিবে। এবং চারি পাঁশ বেশ করিয়া আটিয়! দিবে। এখন 
বেলন! ছারা তাহা অল্প বেলিয়া, ছুরী দ্বারা খণ্ড থণ্ড করিয়া! চারিধার 
কাটিয়া, ঘ্বতে ভাজিয়! লইলে-ই স্তবকী প্রস্তুত হইল। 





* রুচি অনুনারে ত্যাগ করিতে”্ও পার! যায়। 








আভি পন্বিচ্ছো £ 





সম ও নবেদ! পরিমাণ-ষত লইয়া জলে গুলিবে। এরূপ 
নিয়মে জল দিতে হইবে, যেন অধিক পাতলা৷ কিংবা 
অত্যন্ত গাঢ় নহয়। এই গোলা খুব ফেটাইতে 
4 হইবে। বাদে, যতিটুর প্রভৃতির গোলা অধিক 
পরিমাণে ফেটান আবশ্তক। ফেটান ভাল হইলে, ব'দে খুব ফুলিয়া উঠিবে, 
এবং অত্যন্ত মোচক অধচ মোলায়েম হইবে । : গোল! তৈয়ার হইলে, 
স্বৃতে তাহা ভাজিতে হইবে। ভাজিবার সময় ঘ্বৃতৈর উপর একথানি 
ঝাঝরি ধরিয়া, তাহার উপর গোলা দিয়া, ডাইন হাতে অল্প অল্ল নাড়িতে 
হইবে। ঝাঝরির ছিদ্র দিয়! তাহ! ঘ্বৃতে পড়িতে থাকিবে। দ্বৃতে পড়িয়া -ই 
দানা বাধিয়! উঠিবে। এই দীনাগুরি এরূপ নিয়মে ভাজিতে হইবে, যেন 
নরম কিংবা কড়া গোছের না হয়। নরম হইলে তাহা খাইতে দাতে 
জড়াইয় ধরিবে, আর বড়া হইলে তন্মধ্যে রস প্রবেশ করিবে না, এবং 
তত নুখাদ্য-ও হইবে না। অনন্তর, এই ভর্জিত দানাগুলি ঘবৃত হইতে 
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তুলিয়া, চিনির র্‌সে ডুবাইক্জ! রাখিতে হইবে? এখন উহ তুলিয়! 
লইলে-ই বদে ভাজা হইল। 


বড় বদে। 


ভাজি ও সহেদার থামি গোলার মত লইয়। জলে গুলিয়! খুব 
ফেটাইবে। উত্তমরূপ ফেটান হইলে, বড় ছিত্র-ৰিশিষ্ট ঝাঝরিতে সেই 
গোলা ঝাঁড়িয়া ঘ্বতে ভাজিয়!, চিনির রসে ফেলিয়া তুলিয়া লইলে-ই, বড় 
ব্দে তৈয়ার ছইল। মাধকলাইয্ের দাইলের আটাতে-ও উত্তমরূপ বড় 
বঁদে প্রস্তত হইতে দেখা যায় । 


মিঠাই। 


র্বে যেরূপ নিয়মে বঁদে ভাজিবার বিষয় লিখিত হইয়াছে, 

সেইরূপ নিযনমে বঁদে প্রস্তত করিয়া লইতে হইবে। অনস্তর, হাতে অল্প 
জল মাথিয়া, সেই বদে এক এক মুঠ! লইয়! লাড়,বাঁধিতে হইবে। বাধিবার 
সময় একটু নাঁড়িয়া চাড়িয়া লইতে হয়। কিন্তু চটকান যেন অধিক না 
হয়। অর্নধক চট্কাইলে উহ! কাদার গ্ঠায় হইবে, এবং দানা হইতে রঙ্গ 
বাহির হইবার সম্ভাবন'। বঁদে একটু গাড় গোছের চিনির রসে ফেলিতে 
'হয়। কারণ তত্দার! রস শিপ শুকাইয়া আইে, এবং আস্বাদন সমধিক 
হুর হইয়া থাকে। মিঠাই, ছোট ও বড় ছুই রকম আকারে বাধিতে 
পায় যায়। বাঁধা মিঠাইতে আবার কিন্মিস্‌ এবং পেন্তার লঘ! লম্বা কুচি 


৯ শিষটান-পাক। 


পর কা ১৯৪ , এরিক 








বলাই ছিলে, উহ! আর-ও ভাল হইয়! থাকে । আবার, বর্দে ছোট্ট বড় 
অনুমারে উহার আখ্বাদ ভিন্নরূপ হয়। 


মিহিদানা মিঠাই । 


শ্টিযঠাইকরের! হই প্রকার ভাগ পরিমাণ বারা মিহিদানার গিঠাই 
প্রস্তুত করিয়া থাকে । অর্থাৎ সবেদা ও বেসম সমান পরির্াণ অথবা 
সবেদা ছয় আনা এবং বেলম দশ আনা পরিমাঁণ মিশাইয়া-ও মিহিদানা 
প্রস্তুত হইতৈ পারে। 

প্রথমে, বেসম ও রবেদা জলে গুলিয়া লইতে হইবে । ফেটান ভাল 
হইলে, জলে এক ফৌটা ফেলিয়া, পরীক্ষা করিয়া দেখিবে, উহা! জলে ডুবিয় 
গিয়াছে কিংবা উহাতে ভাসিতেছে। জলে ভাসিলে জান! যাইবে, 
উহা! উপযুক্ত পরিমাণে ফেনান হইয়াছে । এদিকে ঘ্ঁত জালে টড়াইবে। 
এস্কলে আর একটি কথা জানা আবশ্ুক, যদি-ও ঘ্বত-পক দ্রবা-সমূহ 
ভাজিবার উপযুক্ত ঘ্বতের একটি পরিমাণ আছে, কিন্তু সেরূপ পরিমাণে 
উদ্থা ভাল হয় না। অধিক পরিমাণে অর্থাৎ ভাসা ঘ্বতে ভাজিলে 
উত্তম হইয়া থাকে। দত্বতের ভাগ অল্প হইলে সেরূপ হয় না। এজন্য 
অধিক পরিমাণে ত্বত চড়াইয়া ভাতে হয়। আর একটি কথা, টাট্‌কা 
দ্বতে যেরূপ মিঠাই প্রভৃতি সুখাদ্য হয়, পোড়া ঘ্বৃতে অর্থাৎ যে ্বৃতে 
একবার কোন দ্রব্য ভাজা হইয়াছে, সেই ঘ্বতে কোন প্রকার ভ্রব্য 
ভাজিলে, তাহার আন্বাদন তত উত্তম হয় না। মিহিদান! ভাজিবার জন্য 
এক প্রকার সরু ছি্রের ঝাঁঝরি বাবৃত হইয়া থাকে । ঝাধ.রির. 

পারে বঁদ্ে ভিন্ন ভিন্ন আকারের হইয়া থাকে। অন্তান্ত মিঠাই 
যেয়প নিয়মে প্রস্তুত হইয় থাকে, মিহিদানা-ও সেইক়্প নিয়মে প্রতি, 
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াসমিিস্টি্স্থিট 


করিতে হয়। খুব ভাল চিনিতে মিহিদানা! অতি পরিষ্কৃত হইয়া থাকে । 

ভাজিয়া চিনির রস হইতে তুলিয়!, অন্ত পাত্রে রাখিতে হইবে। পরে অগ্প 
পরিমিত স্বত ও জল এক সঙ্গে মিশাইয়৷ .মিহিদানার ব'দেতে মাখিতে 
হইবে। অনন্তর, স্মীলপাতার ঠোঙ্কায় একটা মিঠাইয়ের উপযুক্ত দান! 
তুলিয়া, হাতে ঘুরাইয়া ঘুরাইয়! মিঠাই বাঁধিতে হইবে। ভ্বার বাঁধিবার 
সময় উহাতে আবশ্তক মত ছোট এলাচশ্চুর্ণ, গোলমরীচ-চুর্ণ এবং কিম্মিস্‌ 
€ পেন্ত! দিতে হইবে। 





মিখু তি। 


মাধ সের ময়দা, এক পোয়া খাসা, এক সের সবেদ1া, আবস্ঠাক- 
মন জলে গুলিয়া ফেটাইয়া লইবে। ভালরূপে ফেটান হইলে, অন্তান্ত 
মিঠাইয়ের দান! প্রস্বত্ের সায় ঘ্বুতে ভাঙ্জিয়া, চিনির রসে ফেলিয়া, 
পাত্রাস্তরে তুলিয়৷ রাখিবে। গা রসে না ফেলিয়া, পাতল! গোছের রস 
ব্যবহার করিবে। অনস্তর, সেই দানাগুলি সামান্তরূপ নাড়িয়া চাড়িয়া। 
আধ ঘণ্ট| পরে হাতে অল্প ঘুত মাধিয়া, মিঠাইয়ের আকারে নিখুতি 
গড়াইতে হইবে। 


মতিচুর। 
শি ভিন্নরূপ ভাগ পরিমাণ লইয়া, মতিচুর তৈয়ার করিবার 
নিয়ম দেখিতে পাওয়া যায়। ভিন্নরূপ ভাগ পরিমাণে তৈয়ার করিলে, 
উহার আস্মাদন-ও যে, ভিন্ন প্রকার হইবে, তাহ! সকলে-ই সহজে বুঝিতে 
পারেন। মতিচুরের পক্ষে বরধ্টর বেসম-ই উত্তম। তদ-অভাবে বুটের 


১২৩ শিষ্টাপ্র-পাক। 


টিসি 





পিপি 


দাইলের বেরমে তৈয়ার হইয়া থাকে । প্রথমে বদের গোলার স্তায় গোলা 
প্রস্তুত করিতে হইবে। পরে তাহ উত্তমরূপে ফেটাইবে। অনস্তর, বদে 
ভাজার নিয়মে ঘ্বৃতে ভাজিয়া, চিনির রলে ফেলিয়া গোলাকার লাড়, ধাধিয়া 
লইলে-ই, মতিচুর প্রস্তুত হইল। 





সীতাভোগ। 


€৪ীথমে তিন ছটাক খাসাতে, আধছটাক খ্বত ময়ান দিবে । 
এই দ্বৃত-মিশ্রিত খাসাতে ভাল রকম জল-শৃন্ঠ টাটকা ছান! মিশাইয়া 
লইবে। উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলে, সীতাভোগ প্রস্তত করিবার উপকরণ 
তৈয়ার হইল। এখন সীতাভোগের উপযুক্ত ঝাঝরি লইয়া, উনানস্থিত 
ত্বতের উপর তাহা পাতিয়। পুর্ব প্রস্তত ছানা তাহার উপর দিয়া ডাইন 
হাতে করিয়া দলিতে হইবে। অনন্তর, ছিদ্র দিয়! তাহা ঘ্বৃতে পড়িতে 
থাকিবে । সেই ভঙ্জিত দানা পরিষ্কৃত চিনির রসে ফেলিবে। অনস্তর, 
তাহা রস হইতে ভুলিয়া বাধিলে-ই লীতাভোগ প্রস্তুত হইল। 


্ষীরের সীতাভোগ। 


বীরের সীতাঁতোগ অত্যন্ত মলায়েম হয়, এবং আহারে*ও অতি 
খাদ্য! . যদি,আধ সের. ক্গীরে সীতাভোগ তৈগার করিতে ইচ্ছা কর, 
তরে তাহাতে বাধ সের সবেদা মিশাইয়া, জলে গুলিয়া লঃ। এখন, উহা 
খুহঃফেটাইতে থাক । ধড ফেঁটান ভাল হইবে, তত-ই উহা উৎকষ্ট হইয়া 


ধ্ট পরিল্ছে?। 2২৭ 





উদ্রিবে। বেশ ফেটান হইলে, তখন একখানি কড়াতে ঘ্বৃত জালে উড়াও 
এরং উহ! পাকিয়! আসিলে, নীতাতোগ-ঝাড়া ঝাঝরিতে এ গোল! লইয়!, 
বদে ছৰড়িতে থাক। এবং ভাজ! হইলে, তুলিয়া! চিনির রসে ফেল। 
সমুদায় দান! ভাজা ও চিনির রসে ফেলা হইলে, তাহা বেশ করিয়া, 
নাড়িয়া চাড়িয়, মিঠাইয়ের আকারের সীতাভোঁগ বাঁধিতে থাক । 
গড়াইবার পময়, প্রত্যেক সীতাভোগে ছুই একটি কিস্মিস্‌ ও পেস্তা 
বসাইয়! দেও। ইচ্ছা হইলে, উহাতে ছোট এলাচের দানা কিংবা কপূর 
দিতে পার । তবে, অগ্রেসমুদায় মিশাইয়া, পরে সীতাভোগ বাধিবে। 


ডা তরানেতি জট 


বাঁধাদধির মতিচুর। 


ত্ঞসম এক সের, হুগ্ধ আবশ্তক-মত, বীধা-দধি এক পোয়া 
প্রথমে বেসমে দেড়তোল! খ্বতের ময়ান দ্িবে। বেসম মোট! হইলে 
কাপড়ে ছ্ীকিয়। লইবে। ময়ানের ঘ্বৃত উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলে, সেই 
বেদম দধির সহিত মিশাইয়া খুব ফেটাইতে হইবে। চারি দও ফেটা- 
ইয়া, এক দও সময় আবার অমনি রাখিয়া, পুনর্বার দুগ্ধ দিয়া ফেটাইবে। 
যখন দেখা যাইবে, উহার উপর জল-বুদবুদের স্তায় উঠিবে, অথবা সেই 
বৈলমের গোল! এক বিন্দু জলের উপর দিলে, তাহা ডুবিয়া উপরে ভাসিয়া 
উঠিবে, সেই সময় জানিতে হইবে যে, উহা মতিচুর ভাঁজিবার ঠিক উপ- 
যুক্ত হইয়াছে । * গোলা ও চিনির রস প্রস্তুত হইলে, একথাঁনি কড়া 
কিংবা অন্ত, কোন পাক-পাত্রে ঘ্বৃত জালে. চড়াইবে, এবং তাহ! পাকিমা 
আদিলে, একখানি সরু ছিদ্র-বিশিষ্ট ধাবর-হাতা উহার উপর ধরিয়া, 
তাহাতে পূর্ব-প্রস্তত বেসমের গোল! দিয়া ধীরে ধীরে হস্ত নঞ্চালন 
করিতে হইবে। বাবার ছিদ্র-পথে গোল! তপ্ত দ্বতে পড়িয়। কঠিন 


লেসন ০ 


১২৮  মিষ্টা-পাক। 


০০০০০০০১ 


হইয়া উঠিবে। এখন ছুই একবার উহ! নাড়িয়া চাড়িয়! তুলিতে হইবে। 
অনন্তর, & ভাজ! বদে ঝাঝবায় করিয়া ঘ্বত হইতে ঝাড়িয়া তিন-তার- 
বঙ্গের চিনির রসে ডুবাছিতে হইবে। সমুদয় ভূবান হইলে, তাহ! ছুই একবার 
নাড়িয়া চাড়িয়া, ধখন তাহার গায়ের রস মরিয়! আসিবে, সেই সময় হাতে 
অন্ন জল কিংবা দ্বৃত মাথিয়া, গোলাকার লাড়র আকারে বীধিয়! লইলে-ই 
মতিচুর প্রস্তত হইল। 


ভি িজছ ওত) 


মুগের লাড়, | 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1---মুগের দাইল-চূর্ণ ব| বিউলি এক সের, খ্বত 
এক সের, ছোট এলাচ-চুর্ণ এক তোল! । 

দাইল এক রাত্রি ভিজাইয়া জল ঝরাইবে। দাইলের ঘে, খোসা 
তুলিয়া জল বঝরাইতে হয়, তাহা সকলে-ই অবগত আছেন। এখন, এই 
দাইল সামান্তরূপ পেষণ করিতে হইবে। অনন্তর, দ্বত জালে চড়াইয়া, 
তাহাতে এ দাইল-চূর্ণ নিক্ষেপ করিয়া, লাল্ছে ধরণে ভাজিয়া লইবে। 

এদিকে, এক সের চিনির রস জাল হইতে নামাইয়া, খুব নাঁড়িতে 
থাকিবে। কিছু ঘন হইলে, তখন ভর্জিত দাইল-চুর্ণ ও এলাচ-চুর্ণ উহাতে 
ঢালিয়া, নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে । অনন্তর, তাহা! লাড্ডর আকারে 
পাকাইয়া লইলে-ই, মুগের লা, প্রস্তত হইল। 


বুটের লাড়। 


রর শ৬পকরণ ও পরিমাণ 1-বুটের দাইল-হুর্ণ এক সের, খত দেড় 
পোধা, ছোট এলাচ-চুর্ণ আধ তো'ল।। 


হঠ পারচ্ছেদ। 


প্রথমে, দাইলু-চর্ণে ঘ্বৃত মাথিবে। পরে, কিঞিৎ জল মিশাইয়া, দলা 
দলা কাঁরবে, এবং কতকটা ঘ্ৃত জ্ঞালে চড়াইয়া, তাহাতে এ দলাগুলি 
বাদামী রঙে ভাজিয়া লইবে। অনন্তর, ঘ্বৃত হইতে তুলিয়া, তাহা কুটিয়া 
চুণ করিবে। এখন, এই চূর্ণ এক ছটাক ম্বতের সহিত মিশাইয়া, একবার 
তাজিয়া লইবে। সভাঙ্জার পর, তাহাতে চিনির রম মিশাইয়া, লাডড 
পাকাইবে। 


কুমড়ার মিঠাই । 


ত্প্্িশি অর্থাৎ সাচি কুমড়া দ্বারা মিঠাই প্ররস্তত করিতে হয়। 
মিঠাইয়ের পক্ষে পুরাতন কুমড়া-ই প্রশস্ত । যে কুমড়া পাকিয়া উঠিয়াছে, 
অর্থাৎ যাহার গায়ে সাদ। সাদা খড়ি পড়িয়াছে, সেইরূপ কুমড়া-ই প্রশস্ত । 
কুমড়ার মিঠাই কেবল যে, খাদ্যের জন্ত ব্যবহৃত হয়, এরূপ নহে। 
রক্তসন্বন্ধীয় পীড়ায় কুমড়ার মিঠাই পথ্য ও ওঁষধের স্তায় উপকারী । ত্বক 
অর্থাৎ খোস। ও বীজ-শূন্ত এক নলের কুমড়ার খণ্ডে লৌহ অথব! বাঁশের শলা 
ছার! ঘন ঘন ছিদ্র করিবে। এই ছিদ্র-বিশিষ্ট কুমড়ার খণ্ডগুলি, এক তোলা 
ফট্কিরি-চুর্ণ ও পাঁচ তোল! লবেদ1! জলে ভিজাইয়া, পরে তাহ! ভাল জলে 
বেশ করিয়া! ধুইয়া! লইবে। এখন, লওয়া দের চিনির রস প্রস্তুত করিয়া, 
সেই রসে কুমড়ার খগ্ুগুলি দিয়া, জালে চড়াইবে। জ্বালে রস উত্তমরূপ 
ঘন হইলে, আগুন হইতে নামাইবে এবং পাক-পাত্রের চারি-ধারে কুমড়া- 
গুলি তুলিয়া, পাখা দ্বার বাতাল দিতে থাকিবে । অনস্তর, উহা তুলিয়া 
লইলে-ই কুমড়ার মিঠাই পাক হইল। 


মিষ্টান্ন -পাক। 


পি জমির সরস সত পিসি ছি পিসি 


্ষীরসাপাতি লাড়্‌। 


চরণ ও পরিমাণ | ক্ষীর এক দের, গোধুষের পালো রী 
তোলা, বাদাম- বাটা তিন তোল, চিনি এক সের। 
প্রথমে, চিনির এক-তার বন্দ রস গ্রস্ত করিয়া রাখ? এদিকে, জীরের 
সহিত গোধূম-পালে৷ মিশাইয়া খুব ফেটাইতে থাক । অনন্তর, উহার সহিত 
বাদাম-বাটা মিশাইয়া, এক একটি লাড়, পাকাইয়! রাখ । এখন, এই 
লাভ, ্বতে ভাজিয়া, গরম থাকিতে থাকিতে চিনির রসে ডুবাইয়া রাখ। রস 
হইতে তুলিয়া লইলে-ই, ক্ষীরসাপাতি তৈয়ার হইল। ইচ্ছা হয় ত,লাড়, 
বাধিবার সময়, উহ্থাতে অল্প-পরিমাণ গোলাপী আতর মিশাইর়। লইতে 
গারা যায়। 


পোলাওদান! মিঠাই । 


অ্ঞাগ্ান্ত মিগই তৈয়ার করিতে যেরূপ বেসম ও সবের্দা জলে 
গুলিয়া, গোলা তৈয়ার করিতে হয়, ইহার-ও সেইরূপ গোল! তৈয়ার 
করিবে। অনন্তর, তাহাতে হরিদ্রা-বর্ণের রউ. হওয়ার উপযুক্ত জাফরাণ 
গুলিয়া দিবে । এখন, উহাতে. বদে ঝাঁড়িয়া, চিনির রসে ফেলিবে।. বঁদে- 
গুলি নিতান্ত ছোট ন! হয়, আর দানা-মমূহ যেন সুগোল হয়। এইক্ধণে 
সমুদায় বদে তৈয়ার হইলে, তাহাতে থোয়া-ক্ষীর ( ্বতে ভাজিয়া চর্ণ 
করিয়া লইবে ), বাদাম, পেস্তা, কিস্মিদ্‌ এবং ছোট এলাচের* দানা 
মিশাইয়া, বড় বড় আকারে মিঠাই ক্বাধিয়া লইবে। 


ই পরিচ্ছেগ | | ১৩১ 


দরবেশ মিঠাই। 
শ্প্পীপাজ্দানার মিঠাই থে দিয়মে পাক করিতে হয়, ইছার-ও. 


পাকের নিয়ম অবিকর্ণ সেইরূপ। প্রতেদের মধ্যে এই মিঠাইতে জারা 
ত্যবন্ধত হয় না। ্‌ 


মীখনবড়ী 


গুল ই সুখাদ্য মিষট-দ্রব্যপ্রস্ততের নিয়ম অনেকে-ই অধগত নহেন। 
মাথনবড়া৷ অত্যন্ত উপাদের। কলিকাতার মধ্যে আফিঙ্গের চৌরাস্তা 
কোন কোন হিন্দস্থানী হালুইকর তৈয়ার করিয়া! থাকে। দধি, ঘ্বত, 
আরারুট এবং চিনি প্রভৃতি উপকরণ দ্বারা ষাখনবড়৷ তৈয়ার করিতে 
ভয়। উপকরণগুলি উত্তম হইলে, তদুৎপন্ন ভ্রব্য-ও ধে উৎকৃষ্ঠ হইবে, 
তাহ। যেন মনে থকে | 

প্রথমে, দধি একখানি মোট! কাপড়ে বাধিক্না, কোল উচ্চ স্থানে 
রূলাইয়! রাখিতে হষ্টবে। যেরূপ নিয়মে ছান। বাঁধিয়া, তাহার ভলঙ 
বাহির করিতে হ্য়, সেইক্প নিষ্ছ্ধে উহা কলিয়া বাধিবে। প্রথম 
দিন বাঁধা থাকিলে, দ্বিতীয় দিন দেখিবে, উহা হইতে জল নির্ীত হইয়া, 
বন্ধন শিথিল হইয়া আসিয়াছে। ন্ুতরাং দ্বিতীয় দিন এ, দয়ের পুট- 
লিটা খুলিয়া, পুনর্ধার ফপিয়া বাঁধিয়া, পূর্বববৎ বুলাইয়! রাখিবে 4 
এইরূপ নিয়মে প্রায় তিন দিন খীধিয্া 'লীধিলে, দধি হইতে লমুদক্ 
জল মির্নুত হইয়া, উহা কঠিন ছানার ্তার় হইবে । অর্থাৎ বখন, 


ক ৃ হি রা নেয়ার ররর রত 
দেখিপে, দধি হইছে জার জল নির্থত হইতেছে না, তপন তাহা আর 


১৩২ হি ॥ 


এত রিপা 





ক ৫ 
সস তাস লা ইত লা সা কক সিল সি শি সিসির ও ও সি অপ্সস্ট উিলপীসা ২৬ ৯৩৯ শিক 5০ পাস্টিলাি  শাস্ ০৬১ 


বাধিয়। রাখার প্রয়ো্ধন হইবে না। যেমন দি বায় : তাহা | হইতে 
দল নির্গত করা হইয়াছে, সেইরূপ গাড় গোছের দ্বতও একখানি মোট! 
নেকড়ায় বাঁধিয়| ও চাপিয়। তরল অংশ নির্গত করিতে হইবে । অর্থাৎ 
নেকড়ায় চাপিয়া বা নিংড়াইয়া লইলে, স্বত-ও দধির ন্যায় কিছু কঠিন 
"আকারে পরিবর্তিত হইয়া আসিবে । এখন এই তৈয়ারী দ্বত জলে 
ফেলিয়া রাখিবে। যে দিন মাখনবড়া প্রস্তুত করিবে, তাহার, পূর্বদিন 
বৈকালে কিংবা রাত্রে এইরূপ করিয়! রাখিবে। কিন্তব তরল ঘ্বত হইলে, 
অমনি ব্যবহার করিবে। 

অনস্তর, দধির সহিত এঁ ঘ্বৃত ও আরারুট মিশাইয়া খুব দলিতে 
থাকিবে। এদিকে দ্বত জালে চড়াইয়। পাকাইয়া লইবে। এখন 
একটি ঘটা উপুড় করিয়া, তদুপরি অল্প পরিসর"বিশিষ্ট এক টুকরা পরি- 
কৃত নেকড়া পাতিবে, এবং তাহ! জলে ভিজাইয়া, তদুপরি দধি ও 
আরারুট-মিশ্রিত উপকরণের আধ ছটাক (কম বেশী হইলে-ও ক্ষতি 
নাই) রাখিয়া অল্পজল দিয়া, নেকড়া-সম্তে উহা! তুলিয়া! জালা-স্থিত 
স্বতে নেকড়াখানি উপ্টাইয়া, তছুপরি দধির দল! ছাড়িয়া দিবে, এবং 
ঝাঝরা করিয়া পাক- পাত্রস্থ গরম ত্বুত তাহাতে দিতে থাকিবে; এইরূপ 
অবস্থায় অর্লক্ষণ জালে ' থাকিলে উহা ফুলিয়! উঠিবে। এবং ঈবং 
লালছে রঙ হইবে। এইরূপ রঙ. হইলে-ই তাহা তুলিয়া রাখিবে।' 
লিখিত নিয়মে সমুদায় ভাজিয়! লইবে। মাখনবড়া একদিন ভাজিয় 
রাখিলে, অন্ততঃ কুড়ি দিন পধ্যন্ত ব্যবহার-যোগ্য থাকে ।, তবে ব্যবহার 
করিবার পুর্বে, উহাতে চিনির রস মাথাইয়া লইতে হয়। চিনির রস 
মাথাইতে হইলে, কড়া কিংবা মাটির খোলাতে রম রাখিয়া, কড়ার 
উপর কাটি বিছ্াইবে এবং তছুপরি ভর্জিত এক একখানি মাখনবড়। 
সা্গাইতে থাঁকিবে। এরপ নিয়মে সাঁজাইবে, যেন ভাঙ্গিয়া না যায়। 
অন্স্থর, কড়া-ক্কিত রসবড়ার উপর দিতে থাকিবে । উত্তমরূপ" রদ 


ধষ্ঠ পরিচ্ছো। | ১৩৩ 


ব্অিলাি সিঠপ ছিলি 2৯ লে ছিলি লি রিস্ক পরিপ ২০০ স অমিএ্ি্্ত্্স্সলর ্্ ্ি 





মাথান হইলে, ভাহা তুলিয়া অন্ত পাত্রে সাজাইয়! রাখিবে। এই সময় 
দানাদার চিনি কিংবা মিছরির কুটি বা দানা ও পেম্তার কুচি * তছ্‌পরি 
সাজাইয়া দিবে । এইরূপ প্রস্তুত করা মিষ্-দ্রবাকে মাখনবড়। কহিয়। 
থাকে। খাটি ছধের চাপ, চাপ, টাট্কা দধিতে-ই মাখনবড়া অতি সুখাদ্য 
হইয়া থাকে । অত্যন্ত অল্প দধিতে প্রস্তত করিলে, আম্বাদ অম্নরস* 
বিশিষ্ট হইয়া! উঠে। 


মতিপাক । 


এপ্বীড়েযারিদিগের মধ্যে মতিপাকের অত্যন্ত আদর | যে নিয়মে 
মহিচুরের বদে প্রস্তত করিতে হয়, সেই নিয়মে বদে তৈয়ার করিবে, 
এবং ছুই এক থোল! ধর্দের গোলাতে নটকানের রঙ. করিবে । অর্থাৎ 
গরম জলে মটকানের দানাগুলি দিয়া চট্টকাইতে থাকিবে । চটকাইলে 
জল লাল হুইয়৷ উঠিবে। অনন্তর, দানাগুলি ফেলিয়া দিয়া, :সেই 
লাল রঙ. বদের গোলাতে মিশাইয়া লইবে। এখন উহাতে বদে ভায়া 
লইলে, এক একটী দানা লাল মুক্তার ন্যায় হইবে। এই দ্বনাগুলি 
পুর্ব-প্রস্তত বদের সহিত মিশাইবে। একে একখানি কাণা-উ”চু 
থালাতে অল্প ঘ্বত মাখাইয়া, বস-লমেত বর্দেগুলি বর্ি ঢালার স্তায় 


পট 





* গরম জলে পেস্তাগুলি গঞ্ক্ষণ ফেলিয়া! রাখিয়! 'তুলিয়! লইবে । গরম জলে 
পেন্ত! দিলে-ই, সহজে খোস! ছাড়ির! যায় এবং উহায় 'মবৃজ রঙ খুব উচ্ছল হয়। 
অনন্তর, ছুরা দ্বারা তাহ! লম্ব। লঙ্ব] কুচি কুচি করিয়া কাটি লইবে। পেস্তা ও 
চিনি দিবার ময়, চিনিতে ছুই এক ফোট। গোলাগী আতর মিশাইয়। লইলে, আহা- 
রের সমন উহ! সাগন্ধমুক্ হইবে। | 


সস সির 


১৩৪ মিষ্টান্-পাঁক । 


০০০ 





তি স্টর্ম এসি ০৯ পসরা সিটি শৌসিস্ট শক তাস এস্টি্ লাই পি। ৬ লি লা 


পুরু করি৷ বিস্তার করিয়া! দিবে। কিছুক্ষণ এই থালাখানি ঢাকিয়। 
রাঁখিবে। যখন দেখিবে, উহ! বেশ জমিয়! গিয়াছে, তখন বর্ফি' কাটার 
সায়, বাদামী ধরণে বড় ঝড় আকারে কাটিয়া লইলে -ই মতিপাক গ্রস্ত 
হইল। ইচ্ছা হইলে, উহা থালায় ঢালিবার সময়, ভহুপরি পেস্তার 
( যেয়্প মাধনবড়াতে দিতে হয় ) কুচি ছড়াইয়া দিতে পারা যায়। আবার 
যে নিয়মে বদে ভাজিয়। রসে ফেলিতে হয়, সেই সময় এর রসে জাফরাণ 
গুলিয়া, রউ, করিয়া লইলে-ও উত্তম পীতবর্ণের রঙ হইয়! থাকে । 





পশ্ধারী মিঠাই। 
ঝিছনুস্থানী হালুইকরগণ পশধারী মিঠাই প্রস্তত করিয়া! থাকে? 


ক্টীর ছার! এই সুমি খাদ্য প্রস্তত হয়। প্রথমে খোয়াক্ষীর ডাজিয় গুড়া 
করিতে হয়) তদুনস্্র সুক্ষ ছিদ্্রবিশিষ্ট চালনিতে তাহা উত্তমরূপে 
চালিয়া লইবে। চালিয়া লইলে, ক্ষীরের ডেল! সাঙ্গিয় যাইবে । এই 
ক্টীর মিঠাইয়ের উপঘুক্ত হইল । 

' খ্রদিকে কাশীর কিংবা কলের চিনির রস প্রস্তুত করিবে । দেশী 
চিনি অপেজ্া কলের চিনিতে খাদ্য-দ্রধা সমধিক পরিস্ৃত হইয়া গাঁকে। 
আঁক কাল বিটপাঁলঙের চিনি অধিক পরিমাণে বাবন্ৃত হইতোছে। 
অন্ঠান্ত দেশী টিনি অপেক্ষা এই চিনির গরিষ্টতা তত ভীত নহে। কিজ্ত 
বিটপালঙের স্থিনিতে যে খাদা-দ্রবা প্রস্তত য়, বাসী হইলে" ₹ৎসমূদ্দায়ের 
বর্ণ ঈীষৎ নীলাভ হইয়! খার্কে। : অতএব ভাল রকম চিনির সাঁডে তিন 
বন্ধের রঙ্গ ্রস্তত ফরিবে। এই রস জাল' হইতে মামাইলে, জিয়া 
দানাদার হবে) এই দ্লানাদার ঝুরা চিনি চাঁলিয়া লষটয়া, তাতাতে 
পসবামজ 'জালী অপ্তর খিশাইবে । এখন পূর্বা-গ্রস্বত ক্ষীরের 


ষষ্ঠ পরিচ্ছেদ । , ১৩৫ 


পি পা তি পি সি পি পি লি লি ছি পি সি লা ০ ছি পা লা লাস লাস পি লা পা লি পলি পেসার তি পম শালী পিপিপি ০৯ সিসি লি 


সহিত আতর-মিশ্রিত চিনি মিশাইয়া, উত্তমরূপে ঘলিয়, এক একটি 
মিঠাইন্বাধিবে। এবং প্রত্যেক মিঠাইতে ছুই এফটি কিস্মিস্‌ ও পেল্তার 
কুঁচি বসাইয়া দিলে, পশধারী মিঠাই প্রস্তত হইবে'। ক্ষীরের স্তায় আবার 
সুজি দ্বার-ও উহা তৈয়ার হইয়। থাকে; কিন্তু তাহা তত ন্থাগ্ 
হয় ন।। 


দেলখোন। 


*ষ্বীড়োয়ারিদিগের নিকট এই মিষ্ট খান্তের অত্যন্ত আদর। 
বাস্তবিক, উহা খাইতে বেশ স্ুখাদ্য। প্রথমে, লুচির ময়দ! যেরূপ ময়ান 
দিয়া মাথিতে হয়, সেইরূপ নিয়মে ময়দ। মাথিয়! লও। উ্তমরূপ ময়দ। 
মাথা হইলে, তাহার এক একটি দলা মুঠা করিয়া, ত্বতে একটু ড় 
গোছের ভায়া লও । সমুদায়গুলি ভাজ হইলে, তাহ! হয় হামাম- 
দিম্তায়, নয় শিলে অত্যন্ত মিহি করিয়া! গুড়া কর। এখন পাক্‌- 
পাত্রে বত জ্বালে চড়াইয়৷ তাহাতে এ চুর্ণ ঢালিয়। দিয়! নাড়িতে থাক। 
ভাজিবার সময় যে, ত্বতের পরিমাণ একটু বেশী দিতে হয়, তাহা যেন 
মনে থাকে । ছুই একবার নাড়িয়। দিয়া, তাহাতে পরিমাণ-মত চিনি 
এবং বাদাম, পেস্তা ও ছোটএলাচের দানা ঢালিয়া দিয়! নাড়তে 
হইবে । বেশ আটা আটা 'হইলে, জাল হইতে পাক-পাত্রটি নামাইস়া 
নাড়িতে থুকিবে, এবং ঠাণ্ডা! হইয়া! আদিলে, তাহাতে এক একটি লাড়ু 
পাকাইবে। এই লাড়ুকে চূম্বা বা দেলখোন্ন কহিয়! থাকে । 


১৩৬ গিষ্টার-পাক । 


নেপালী রোট। 

ক্ুতবয়দায় অধিক পরিমাণে দ্বতের ময়ান দিয়া, তাহা খাস্তাই 
করিয়া লইতে হইবে । অনন্তর, তাহাতে জল দিয়! গজার ময়দ! মাথার 
তায় খুব দলিবে। পরে সেই ময়দ! গজা৷ ভাজার স্তায় বড়া করিয়া 
ভাজিবে। এরূপ নিয়মে ভাজিবে, যেন সহজে চূর্ণ কর! যায়। ভাজা 
হইলে তাহা গুড়া করিবে, এই গুঁড়াতে খোয়াক্ষীর ( ঘ্বৃতে ভাজিয়৷ ), 
ভাজ! বাদাম, পেস্তার চূর্ণ কিস্মিস্‌ ও চিনি মিশাইবে। ইচ্ছা হইলে, 
কর্পুর কিং! গোলাপী আতর সামান্থ রূপ মিশাইতে পারা ষায়। এই 
িষ্-দ্রব্কে রেটি কহিয়া থাকে । নেপালে অনেক মঠে এই থাস্থ 
প্রস্তত হইয়! থাকে ; 


মনোহর লাঁড়, | 


ওক সের হুক্ম চাউলের গু'ড়ার়, উত্তম দধি এক সের মিশাইয়া 
খুব ফেটাইবে। ফেটাইবার সময় সতর্ক হইতে হইবে, যেন তাহাতে 
গুটলি বা! চাপ বাধিয়! না যাঁয়। গোঁপ! তৈয়ার হইলে, জ্বাল ঘ্বৃত চড়া 
ইয়া,প্বর্দে ভাজার স্ঠায় ঝাঝ.রিতে বদে তৈয়ার করিবে । ভাজ। বদেগুলি 
এক-তার বন্দ চিনির রসে ফেলিবে । এইরূপে সমুদায় বধে তৈয়ার হইলে, 
ততবার লাড়, বীধিলে, মনোহর লাড়, তৈয়ার হইল । 
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খাজা, গজ প্রভৃতি প্রকরণ । 


সা এক সের, ঘ্বত এক সের এবং চিনি এক সের। 
খাজার ময়দায় ময়ান একটু অধিক দিতে হয়। প্রতি 
পেরে এক পোয়া ঘ্বতের কম যেন ময়ান দেওয়া ন 
| হয়। ময়ান দিয়া আবশ্তক-মত জলে ময়দা গুলি 
মাথিয়া লইবে | খাজার ময়দা অত্যান্ত ঠাসিবে ; এমন কি, মুধগর দিয়া-ও 
পিটিয়া লইতে পারিলে অতি উত্তম ঠাসা হয় । ফলতঃ, উত্তমরূপ ময়ান 
দেওয়া এবং উপযুক্ত পরিমাণে ঠাপা হইলে, অতি উত্কষ্ট খাজা হইয়া 
থাকে। ময়দা মাথা হইলে, একখানি পাটার উপর তাহা বেলন! দ্বারা 
পাতার স্তায় পাতলাভাবে বেলিয় হই ভীক্গ করিতে হইবে। :এবং তাহার 
উপর দ্বতের লেপ দিয়া, একদিক হইতে জড়াইয়া, পাটার উপরে রাখিবে । 
এখন তাহ! হস্ত দ্বারা চেপ্টা' করিয়া, 'আঁবার বেলন! দ্বার! বেলিয়! সমান 
করিতে হইবে। এইক্ধশে এক একবার বেলিয়া, তাহার উপর পূর্ব 
“দ্বত মাথিয়া ভীঙ করিবে, খাঁজ! ভাছিলে প্রত্যেক স্তবকগুণি ফুলিয় 





১৩৮ মিষ্টাশ্ন-পাক। 


কর পপির ৭ পি পি মি পাটি টি ধস এসসি সস ০৯ ৯টি 


উঠিবে। এই ভাজ-নকল পরম্পর পৃথক অথচ সংলগ্র থাকিবে । থাজার 
স্তবকগুলি যত পাঁতল! হয়, তত-ই ভাল; এজন্য অধিক ভীঙ করিতে হয়। 
এইরূপে এক একবার ভাজিয়া ও এক একবার বেলিয়া, শেষে লম্বাভাবে 
উল্টাইয় ছুরী দ্বারা কিংবা আঙ্গুলে করিয়া, তাহ! হইতে ইচ্ছান্ুসারে ছোট 
কিংবা অপেক্ষাকৃত বড় আকারের লেচি কাটিয়! লইবে। এখন সেই লেচি, 
লুচি বেলিৰার স্তায় গোলাকারভাঁবে বেলিয়া, ভাজিতে হইবে । 

এদিকে ঘ্বত জালে বসাইতে হইবে, এবং তাহ পাকিয়া৷ আসিলে, থাজা- 
গুলি ছাড়িয় দিয়! ভাজিয়! তুলিতে হইবে । এইরূপে সমুদায় খাজ! ভাজা 
হইলে, তাহাতে কড়া-পাকের চিনির রস মাথাইয্ব! লইলে-ই খাজা! প্রান্ত 
হইল। খাজ। ভাজিবার ঈময় আর একটি বিষয় মনে রাখিতে হয়, অর্থাৎ 
উহা ভাঙ্গিয়া বদ্দি রসে ফেলা যায়, ভাহ! হইলে অনেক দ্বৃত নষ্ট হইতে 
পারে ; কারণ থাজার প্রত্যেক স্তবকে যে ঘ্বৃত সঞ্চিত থাকে, ধসে মিশাইয়া 
গেলে কোন লাভ নাই, এজন্য যতদূর পারা যায়, উহা বাচাইবার চেষ্টা করা 
উচিত। এ দ্বৃত সংগ্রহ করিতে হইলে, খাজা দ্বৃত হইতে তুলিয়া পেতে বা 
চবড়িতে তুলিয়া রাখিলে, উবার মধ্যস্থ যাবতীয় দ্বত নীচের পাত্রে ঝরিয়া 
পড়ে, সেই ঘ্বত অন্ত কাজে লাগিতে পারে । অনেক সময় দেখা যায়, 
অনেকে-ই খাজ! ভাজিয়৷ রসে না ফেলিয়া! তুলিয়া! রাখেন, এবং যে সময়ে 
ব্যবহারে লাগিবে, তাহার কিছু পূর্বে রস মাথাইয়া থাকেন। ভাজিয়া-ই 
রস মাথাইতে গেলে, আর একটি অন্বিধা এই যে, উহা প্রায়-ই ভাঙ্গিয় 
শ্বাইবার খুব সম্ভাবন| ৷ তজ্জন্ত পরে রস মাখান-ই ভাল। " 


৪ রি ্র 


সপ্তম পরিচ্ছেগ ১৩৯ 


গজা। 


শ্্বয়ানের নৃানাধিক্যানথসারে গজা ভাল মন্দ হইয়া থাকে । উপযুক্ত" 
পরিমাণ ময়ান দিলে, উহা! উত্তম নরম হয়। ব্যবসায়িগখ সচরাচর সের 
তি এক ছটাক ময়ান দিয়া, উহ! তৈয়ার করিয়া থাকে । আকারভেদে 
ৰং ময়ানের নৃনাধিক্য বশতঃ গজার আস্বাদন ও ভিন্ন ভিন্ন নাম 
হইয়াছে ময়ানের ঘুত কম হইলে, ময়দাঁয় সামান্ত সোভ| মিশাইয়া 
লইলে, গজা অত্যন্ত মোলায়েম হয়। 
লুচির ময়দা ময়ান দিয়া যেরূপ মাথিতে হয়, গজার ময়দা! যাখিবার 
পক্ষে-ও সেইন্প নিয়ম) তবে ময়ান কিছু বেশী দিয়! ভাল করিয়া ঠাসিয়া 
লষ্টলে, উহা! কোঁমল অথচ মোচক হয়। আর ময়ান ও ঠাসা কম হইলে, 
কিছু শক্ত গোছের হইয়া থাকে । গজার ময়ান মাথিবার সময় তাহাতে 
কিছু কালজীর! ও কঞ্চতিল দিলে, আস্বাদন অপেক্ষারুত উপাদেয় হইয়া 
থারে। মন্দা মাখা হইলে, একখানি তক্তাঁ বা বারকোসে তাহা বেলুন 
গারা বিস্তার করিতে হয়। এরূপ নিয়মে বিস্তার করিবে, যেন এক বুল 
মোটা অর্থাৎ পুরু তয় । এখন ছ্ুরী হ্থারা তাহা চৌকা-ধরণে ফাটিতে 
হইবে । অন্তর, কর্তিত খণ্গুলি দ্বৃতে উত্তমন্ধূপে ভাজা আবশ্টাক। 
খয়েরের ল্লায় লালচে রং হষ্টলে, গজ ভাঙ্গ! হইয়াছে জানিতে হবে। 
এখন ঘৃত হইতে তুলিয়া, চিনির পাঁকা রসে ফেলিয়া, নাড়িয়। চাড়া 
লটলে-ই” গজ। প্রস্তুত হইল। 


ও 


হজে 


গোল, জিবে, এবং কুচা গজা 
কে ই বলা হইয়াছে, গজায় কিছু ময়ান অধিক দিলে, উচা'ভাল 
ছ্য] থাকে । অতএব সের করা! এক পো দ্বতের ময়ান দিয়া, পূর্তোত্ত 


নিও মিষ্টার-গাঁক। 


নিয়মে উহী মাথিতে হইবে । এখন সেই ময়দার গুট কার্ট, গোল 


ধরণে প্রস্তত করিতে হইবে । জিবেগঞ্পা! করিতে হইলে, গুটি বা লেি 
বেলুন দ্বার! লম্থাতাবে বেলিতৈ হইবৈ। ধলতঃ কুচা বা গু'টুকে, যে. 


কোন আকারে উহা তৈয়ার করিতে ইচ্ছা কর, সেইর্প,তৈয়ার করিবে 
পরে তাহা! ঘ্ৃতে একটু কড়া গোছে ভাজিবে। ভাঁজিবার সর্মর মধ্যে 
ধো নাড়িয়া চাড়িরা দিবে। উপযুক্ত ভাজা হইলে, তাহা চিনির রসে 
নিক্ষেপ করিবে, এবং উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িয়া, রস-সমেত খানিক 
রাখিয়া দিলে, রস উহার গায়ে আপনা হঈতে-ই শরিয়া, বেশ খড়-খড়ে 
হইয়৷ আসিবে। অনস্তর, উহা তুলিয়া লইলে-ই গজ! পাক হইল। 


সকরপারা | 


্ঞল সকল উপকরণে সকরপারা প্রস্তীত করিতে হয়, সে সকল- 
খুলি-ই সহন্গ-প্রাপা, সুখাদা, পুষ্টি-কর এবং] পবিত্র দ্রব্া। অতএব এট 
পবিত্র খাদা যে, হিন্দু-গৃহে সমধিক আদর পাইবে, তাহাতে আর 
সন্দেহ কি? 

উপকরণ ও পরিমাণ |--মযদা এক সের, ছুগ্ধের সর এক পোয়া, 
বাদাম-বাটা দেড় পোয়া, (চিনির রস এক পোয়া, ঘৃত এক পোয়া, ছেটি এলাঁচ-চুর্ণ ছুই 
আনা। | 
ভাল রকম টাটকা অথচ মিহি ময়দাঁয় ছুপ্ধের সর মাথিয়! খুব দলিতে 
হইবে। যখন দেখা যাইবে, উহ বেশ গিশ্রিত হইয়াছে, তখন বাদাম- 
বাটা ও এলাচ-চুণ জলে গুলিয়! এ ময়দার সহিত মাথাইতে হইবে। লুচির 
ময়দা যে পিয়মে মাধিতে হয়, ইহা-ও সেই নিয়মে মাথিয়া লইবে। এখন 
এই ময়দা এক একটি লে প্রস্তুত করিয়া, তারা ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র চতুফোপ 
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ধরণে এক এক খঞ্ড প্রপ্তত করিতে হইবে । এদিকে একটি পাত্রে সমুদায় 
সত জালে চড়াইবে। এবং উহার গাঁজা মরিয়া পাকিয়া আদিলে, গঞ্জা 
ভাজার ন্তায় তাহাতে পুর্ব-প্রস্ত ময়দার খগুগুলি ভাজিয় তুলিয়। 
লইতে হইবে । উহা! এরূপ নিয়মে ভাজিতে হইবে, বেন নরম না থাকে, 
অথচ কড়া”ও লা হয়। এই ভর্জিত খগুগুলিতে চিনির রস মাখিয়া 
লইলে-ই, নকরপার! প্রস্তত হইল। 


আলহাজ 


বাদামের মকরপারা। 
শউপকরণ ও পরিমাণ 1+--বাদাম-বাটা এক দের, ময়দা! এক 


গের, ঘুত আধ সের, এক-তার বন্দ চিনির রস দেড় পোয়া, ছুগ্ধ এক সের, মালাই দেড় 
পোয়া। 
এক্ষণে মাড়ে সাত তোল দ্বৃত ময়দায় ময়ান দিয়া, উত্তমরূপে মর্দান 


করিতে থাক। যখন দেখা যাইবে, উহা! বেশ মিশ্রিত হইয়াস্ছে, তখন 
তাহাতে বাদাম-বাটা মিশাইয়া, আবার পূর্বের গ্তায় দলিতে আরম্ভ কর। 
অনন্তর, ছুগ্ধের সর দিয়! পুনর্ববার দলিতে থাক। পরে গরম ছুধে এ ময়দা 
মাথিয়া লও। ময়দা মাথা হইলে, তন্ধবারা এক একখানি সকরপারা 
প্রস্তুত করিঘা ঘবৃতে ভাজিয় ভুলিয়া লইতে হইবে, এবং গরম থাকিতে 
থাকিতে, এক-তার বন্দ চিনির রসে ডুবাইয়া তুলিয়া বইলে-ই, বাদামের 
সকরপার৷ প্রস্থ হইল। 

অ্ট প্রকারে তৈয়ার করিতে হইলে, এক-তার বন্দ চিনির রস লইয়া, 
তাহাতে বাদামণ্বাট! ও ছুগ্ধ এবং ময়দ! উত্তমরূপে মিশাইতে হইবে। 
. পরে সেই ময়দায় সকরপারা! প্রস্তত বনি, দ্বতে ভায়া! লইলে-ই মকর- 
পার! পাক হইল। 
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শাসিত পাপা ও গালি ত ০৯ মত স্লিম অকাল পীর লিট পর পরার ৯ পপি স্পা ই ১ সা সা তারি সী ৯ ॥ 


সাউভাজা । 


০ঞসম জলে গুলিয়া খুব ফেটাইবে। উহা! এরূপ নিয়মে গুলিবে, , 


যেন অধিক পাতল! বা শক্ত গোছের হয়। ইচ্ছা হয় ধদ্দি+এই ময় উহাতে 
লবণ ও মরীচের গুড়া-ও দিতে পার! যাক । অনন্তর, ঘৃত জালে চড়াইয়া, 
তছপরি একখানি ঝাঝ্খর! রাধিঘাঁ, & বেসমের গোলা দিতে হুইনে। এবং 
ডা"ন হাতের তালুতে করিয়া দলিতে হইবে। এইরূপ দলগ্লে ঝাঝ্রার 
ছিদ্র দিয়! লম্বা! লর্বা আকারে উহ! গৃতে পড়িবে। দ্বতে একটু কড়া গোছে 
ভাজিয়া তুলিয়া লইলে-ই সাউভাজা তৈয়ার হইল। 


জিলিপি। 


ওক দের সবেদায় এক পোয়া গুঁজির খামি মিশাইর়া, জলে 
গুলবে, এবং তাহা উত্তমরূপে ফেটাইবে। ভাল রকম ফেটান না হইলে, 
জিলিপি ভাল হইবে না। 

এদিকে, দ্বত জালে চড়াইয়া, পাকাইয়া লইবে। অনন্তর, একটি 
ছিপ্র-বিশিষ্ট নারিকেলের, মালা অথবা তৎসপৃশ অন্ত কোনঃপাত্রে এ গ্লোল! 
তুলিয়া, জাল-স্থিত দ্বতের উপর ঘুরাইয়া' থুরাইয়! ফেলিতে থাকিবে, এক- 
সঙ্গে আট দশখানি জিলিপি প্রস্তুত হইবে। তাজিবাঁর সময়, লাল আভ| : 
দিলে, তাহ! তুলিয়া, চিনির রলে ফেলিবে। এবং ঝাষ্রি দ্বারা ডুবাইয়। 
ধরিবে। রস হইতে তুলিয়া লইলে-ই, জিলিপি প্রস্তত্ত হইল । যে জিলিপি" 
উত্তমন্গপ মোচক এবং ডাঁটি বা পাপড়ির ভিতর রসপূর্ণ, তাহাই উৎকৃষ্ট । 
ছানা! হারও এরুপ উৎকৃষ্ট জিলিপি প্রস্তুত হইয়া থাকে । 
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অস্বতি। 
শল্যৃতির পক্ষে কলাই-দাইলের পিটি প্রধান উপকরণ। পিট 
উত্তমরূপ ফেটাইয়া পাতিলা করিয়া লইতে হয়। অনস্তর, একথণ্ড 
পরিষ্কৃত অথচ শক্ত মোটা নেকড়ায় $ গোলা পুরিয়! টিপিয়া ধরিতে হইবে, 
এবং জ্বালে ঘ্বত চড়াইয়া, সেই ঘ্বতের উপর প্র পুটলি ঘুরাইয়া ঘুরাইয়া 
অমৃতি ফেলিতে হইবে । অমুতির চারি ধার জড়াইয়া জড়াইয়া ফেলিতে 
হয়। উহা ভাজা হইলে, দ্বৃত হইতে তুলিয়া, চিনির রসে ফেলিয়া, ঝাক্রি 
দ্বারা চাঁপিয়া ধরিতে হইবে । এক খোল রস হইতে তুলিয়া আবার আর 
এক খোলা ভায়া, তাহাতে ডুবাইতে হইবে; এইরূপে অমৃতি প্রস্তত 
করিতে হয়। | 





মদনাম্বতি | 


শপকরণ ও পরিমাণ |--কাচামুগের দাইল-বটা এক সের, খু 
এক সের, দধি এক পোয়া, চিনি এক সের। ্‌ | 
' দ্বাইল-বাটা ষে খিচ-শৃন্যভাঁবে বাটিতে হয়। তাহা যেন মনে থাকে । 
এখন এই দাইল-বাটাতে দধি মিশাইয়া, ছই তিন দণ্ড পধ্যস্ত খুব ফেটা- 
ইবে। দাইলে দধি মিশাইলে, মধুর স্তায় উহার আঁকার হইবে । দাইল 
ফেটান হইয়টছে কি না, তাহ! জানিতে হইলে, এঁ ফেটান গোলায় হই এক 
বিন্দু জলে ফেলিবে ? যদি উহা! ভুবিয়া ধায়, ভবে আর-ও ফেটাইতে হইবে, 
এবং ভাসিয়া উঠিলে, ফেটান শেষ হইক্নাছে জানিবে। এখন একথানি 
পরিদ্বন্ত নেকড়ীয়- এ গোঁলা লইরা, জিলিপির আকারে. ভাজিয়া, চিনির রসে 


১২৪ মিষ্টাক্-পাক। 
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ডুবাইবে। রন প্রবেশ করিলে, তাহ! রস হইতে তুলিয়া লইলে-ই মদনামৃতি 
প্রস্তুত হইল। মদনামৃতি ভার্জবার সময় মৃছু তাপে ভাঙ্গিতে হয়, আর 
দাইল ভালরূপ ফেটান না! হইলে, উহার মধ্যে রস গ্রবেশ করিতে পারে না, 
এবং সুন্দররূপ ফুলে-ও ন1। | 


যেওর। 


ল ময়দা এক সের, দ্বৃত পাচ তোল1। ময়দাতে এই পাঁচ 
তোল! দ্বতের ময়ান দিয়া, জলে পাতল! করিয়া গুলিতে হইবে । এখন 
তাহা খুব ফেটাইতে থাক। অনন্তর, কড়ায় স্বত পুর্ণ করিয়৷ আলে চড়া- 
ইবে, এবং ঘ্বত পাকিয়া৷ আপিলে, তন্মধ্যে একটি কাটলা স্থাপন করিবে; 
এখন ঘটা করিয়া পূর্বোক্ত গোল! তুলিয়!, এ কাটলার ভিতর ধারা- 
ক্রমে ঢালিতে ভইবে। এবং উহা! পূর্ণ হইলে, ধারার বিরাম করিৰে। 
পরে কীট্লার মধ্য-স্থিত ময়দার ম্কীতিভাব দুর হইলে, পুনর্ববার তাহাতৈ 
গোলা ঢালিবে। এইরূপে গোল! নিক্ষেপে, উ! ফুলিয়া, ছিদ্র ছিদ্র আকারে 
কঠিন হইয়া আমিবে। এদিকে চিনির ঘন রস তৈয়ার করিয়া, কড়াইয়ের 
উপর কয়েকখানি বাঁশের কাটি ফাক ফাঁক করিয়া স্থাপন করতঃ, তছুপরি 
ঘেওর্‌ স্থাপনপূর্ববক, হাতা দ্বার! কিছু রস তাহাতে দিতে হইবে। এইরূপে 
রস-পূর্ণ হইলে, ঘেওর তৈয়ার হইল। 


পান্তোয়।। 


শভীল রকম টাক! ছানার জল বাড়িয়া, তাহাতে অল্প পরিমাণে 
মধেদ! কিংব! আরারুট মিশাইয়া উত্তমরূপে বাটিবে। এইরূপ মিশ্রণকে 
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প্বাধন”” দেওয়া কহে। বাট! হইলে তাহা চট্টকাইয়া, কিছু লম্বা! ধরণে এক 
একটি পাস্তোয়া তৈয়ার করিবে। এই সময় উহার ভিতর এক একটি 
এলাচের দানা দিবে। এখন ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে গঠিত 
পান্তোয়াগুলি ভাজিয়৷ চিনির রসে ফেলিবে। অনস্তর, তাহা হইতে তুলিয়া 
লইলে-ই পাস্তোয় প্রস্তুত হইল। 





নরতোয়া। 


শী স্তোকা যে নিয়মে প্রস্তত করিতে হয়, সরতোগ্া প্রস্তুতের 
নিয়ম অবিকল সেইক্প ; প্রভেদের মধ্যে পাস্তোয়া অপেক্ষা সরতোয়া বড় 
আকারে তৈয়ার করিতে হয় এবং তাহার ভিতর সর ও জাফরাণের পুর 
দিতে হয়। আহারের পূর্বে রস-সমেত সরতোয়াতে ছুই এক বিন্দু 
গোলাপী আতর মিশাইলে, অতি উপাদেয় হইয়! থাকে । 


মেওয়ার পান্তোয়া। 


(এক সের মেওয়া অর্থাৎ ক্ষীরে এক হইতে পাচ ছটাক পর্যন্ত 
সবেদা মিশাইবে। কিন্তু সবেদ| টাটকা হওয়া চাই ) কারণ, বাদী হইলে, 
ভাজিবার সয়য় ভাঙ্গিয়। যাইবার সম্ভাবনা । আয় এ সবেদায় কিছু ময়ান 
দিতে হয়। এখন মেওয়া ও ময়দা অথবা সবেদা উত্তমরূপে চট্ট্কাইয়! 
পূর্্ববৎ গঠন করিয়া, ঘ্বৃতে ভাঙ্গিয়! চিনির রসে ফেলিলে, মেওয়ার পাস্কোয়া 
পাক -হুইল। সবেদা কিংবা ময়দার বাধন অধিক হইলে, উহ 
ভাল হয় না। | : 


১৪৬ শিষ্টা্র-পাক 


ছানাবড়া । 

পে ৃন্তোয়ার স্তায় ছানাবড়। পাক করিতে হয়। প্রথমে ছানার 
জল বাহির করিবে। তদনস্তর তাহাতে খাসা মিশাইবে। এক সের: 
ছানায় পচ ছটাক পধ্যস্ত খাসা মিশাইতে দেখা যায় । ছানা ও খাসা বেশ 
করিয়া চট্টকাইয়া, তন্্ারা এক একটি গোলাকার তৈয়ার করিবে, অর্থাৎ 
সচরাচর যেরূপ আকারে ছানাবড়া! প্রস্তত হইয়া থাকে, সেইরূপ আকারে 
গড়াইবে। এই গঠিত ছানাবড়া লাল্ছে ধরণে দ্ৃতে তাজিয়া, চিনির 
রসে ফেলিয়া প্রস্তত করিলে-ই ছানাবড়া পাক হইল। রস হইতে 
তুলিয়া, উহার উপর দানাপঘাঁর চিনি ছড়াইয়া দিলে, মিছরির বুকনির স্তায় 
বোধ হইকে। জাবার অন্য রকম ভাগ পরিমাণে-ও ছানাবড়। তৈয়ার কর! 
যাইতে পারে) অর্থাৎ ছয় আন! ছানা এবং দশ আন1-পরিমাণ সবেদা, 
. এক সঙ্গে উত্তমরূপে মিশাইকা, ছানাবড়া প্রস্তুত করিয়া» চিনির রসে পাক 
করিয়; লইলে-ই, ছানাবড়া পাক হইল । 





লেডিক্যাণিৎ। 

হগুীক সের ছানার যি লেডিক্যাণিং তৈয়ার করিতে হয়, তনে এক 
পোয়া স্থজিতে যয়ান ছিয়া, ছানার সন্িত উত্তমরূপে হিশ্তিত করিবে । 
অগ্রে ছানার জঙ্গ বাহির করিবে। ছথাণান্ধ জল খাকিলে- উহ ভাঙ্গির। 
ঘাইবে। লেডিক্যাণিং আর ছানাবড়া পাক গ্রাক এক-ই প্রকার, । লেডি 
ক্যাণিং-অত্তান্ত বড় করিয়া গড়াইতে হয়। কলতঃ, আকার-গত প্রভেদের 
সহিত আস্বাদের কোন সব্বনধ নাই। পূর্বে ফে ছানা ও সুছি তৈয়ার 
কর। হইয়াছে, তক্থীরা লেডিক্যাশিং তৈনার করিয়া, ছানারড়ার স্তায় পাক 


ঈপ্তম পাঁয়িচ্ছে। ১৪৭ 


বা ২ পাস সি অপি পিসিনলাসপসি লমপামপিন্পি পিপিপি পপ াপর্প পি সিসি বা এ সস ৬.৯ 


রি লইলে-ই উহ! তৈয়ার হইল! ক্ষীর দিশাইয়া তৈয়ার করিলে, 
লেডিক্যাণিং অভি স্ুস্বাছ হইয়। থাকে । 


দানাদার । 
জুল্রসগোষ্পা গ্রস্ত করিয়া, তাহা বস হইতৈ তুলিবে। অনস্তর, 


ভাছাতে কড়া পাকেন্প চিনির রল মাখাইয়া লইবে। এই রন জমিয়া 
আপিলে, দানাদার প্রস্তত হইল । 


মালপোয়া। 


২পকরণ ও পরিমাণ 1--উদ্ভম ময়দা এক সে, দধি আধ পের, 


চিনি দেড় পোয়। 

প্রথমে মন্দা, চিনি ও দধি একসঙ্গে মিশাইয়া জলে গুলিয়া লইবে | 
এখন দ্বৃত-পূর্ণ একখানি তৈ ( লৌহ নির্মিত পাত্র ) জালে চড়াইবে, এবং 
তাহাতে পূর্ধ-মিশ্রিভ ভরল ভ্রধ্য, একটি পাত্রে লইয়া এ ঘ্বৃতে ঢালিয়া দিবে, 
বাদামী বণ ছওয়া পর্যন্ত ভাজিবে। কিন্তু অগ্রে চিনি না দিয়া, মালপোয়া 
ভাজিকা, চিনির রসে ফেলিয়া লইলে-ই ভাল হয়। আর গোলাতে দি 
ন দিয়া, বড় এলাঁচের দানা দিলে ভাল হুয়। | 


(খিদে ছানার জল নিপা করিস ফেলিরে।: পরে তাহা 
উদ্বনূণে বাটিক সইবে। এখন তাহাতে নুক্গির খাসা! উ্বাপে বিশস- 


১৪৮ মিষ্টাম্ন'পাক। 


০০০০০ 


ইয়া লইবে। অনম্তর, উপযুক্ত-পরিমাণ হুগ্ধ, মৌরী, ছোট এলাচের দান 
ও গোলমরীচ-চ্রণ মিশাইবে; এই মিশ্রিত পদার্থ মালপোয়া ভাজার 
নিয়মে ভাজিয়া রসে ফেলিয়। তুলিয়! লইবে। 


রহ 


ক্ষীরের মালপোয়৷। 


৫ত্ঞ্লে নিয়মে ছানার মালপোয়! প্রস্তত করিতে হয়, ক্ষীরের 
মালপোয়৷ প্রস্ততের নিয়ম-ও অবিকল সেইরূপ । প্রভেদের মধ্যে ছানার 
পরিবর্তে কঠিন ক্ষীর বাটিয়া৷ লইতে হয়। এই মালপোয়া অত্যন্ত 
নুখাদ্য। 








সব্দোর মালপোয়া। 


অ্মীধ সের সবেদা, এবং এক পোয়া ছানা জলে গুলিয়! 
ফেটাইবে। পরে তাহাতে কিছু কাবাবচিনি-চূর্ণ, গে(লমরীচের গুঁড়া 
এবং বড় এলাচের আস্ত দান! মিশাইয়। লইবে.। এই মিশ্রিত পদার্থ 
মালপোয়! ভাজার নিয়মে ঘ্বৃতে ভাজিয়া, চিনির.রসে ফেলিবে। অনস্তর, 
তাহা হইতে তুলিয়া! লইলে-ই সবেদার মালপোয়া প্রস্তুত হইল। 





পানিফলের গজা । 
. প্রশীনিফলের আটাক় প্রথমে মন্ান দিবে ) তদনত্তর জল. বারা 
গজার ময়দার, স্তাক্ মাধিয়। লইবে। ময়ান অল্প হইলে গজা! মোলায়েন 


সপ্তম পরিচ্ছ্ণে। | ১৪৪ 


৯৮ স্পাতি 


হয় না, ইহা যেন মনে থাকে। পানিফলের গজ! সচরাচর বা অথচ 
সরু আকারে তৈয়ার করিতে দেখ! যাঁয়। অন্তান্ট গজ! যেরূপ নিয়মে 
ভািয়া, চিনির রস মাখাইয়া লইতে হয়, এই গজার-ও তৈয়ার 
করিবার সেইরূপ নিয়ম। পাঁনিফলের গজা বেশ ুখ-প্রিয় । পাঁনি- 
ফলের আটা অর্থাৎ ময়দা ঘারা! তৈয়ার হয় বলিয়া, ইহাকে পাঁনিফলের 
গজা কহিয়া থাকে । 


মধুরাপ্্র খণ্ড,ই। 
শউপকরণ ও পরিমাঁণ--ফুগের বেসম এক সের, দি এক সের চিনি 


এক সের, ঘৃত এক পোয়া, দাঁরুচিনি-চূর্ণ ছুই আনা, লবণ পরিমিত লবঙ্জ-চূর্ণ ছুই আনা, 
গোলমরাচ-চূর্ণ চায়ি আন।। 


প্রথমে কিছু দধি ও বেনমে কিঞ্চিৎ জল দিয়া খুব ফেটাইবে। ফেটান 
হইলে, তাহা! আগুনের আঁচে স্তাপন করিবে, এবং সর্বদ1 নাড়িতে 
থাকিবে। জল শুষ্ক হইয়া কঠিন হইলে, নামাইয়! পাটাতে রাখিয়! 
দলিতে থাকিবে । অনস্তর, তাহা বিস্তীর্ণ করিয়া, ছুরী দ্বারা চতুক্ষোণা- 
কৃতি ধরণে এক এক খণ্ড কাটিয়া, গঞ্জ প্রতৃতি ভাঙ্গার নিয়মে ভাজিবে। 
ভাজ! হইলে, তুলিয়া! একতারবন্দ চিনির রসে ডূবাইবে। এ স্থলে ইহা 
জানা আব্যক, পূর্বে যে চিনির পরিমাণ বল! হইয়াছে, সেই চিনির রস 
প্রস্তুত করিয়া হইতে হয়। উহার ভিতর রঙ প্রবেশ করিলে তাহা 
তুলিয়! লইবে। এখন গধিতে সমুদায় উপকরণগুলি মিশাইয়া, কাপড়ে 
ছাকিয় লইবে। এই দধি আগুনের আঁচে রাখিয়া, তাহাতে পূর্ব- 
প্রস্তুত, রস-পুর্ণ থণ্ডইগুলি ফেলিয়া 'দিয়া, একটু গা-মাধা গোছের 
হইলে-ই নামাইয়া লইবে। 


১৫৯ হা শিষ্টা-পাঁক। 


চা 


লবঙ্গ-বড়]। 


দ্ি অথব! খাস! ময়দায় প্রস্তত করিলে, লবঙ্গ-বড়ী উত্তম 
নুথাগ্য হয়। প্রথমে সুজি ব! ময়দায় অধিক পরিমাণ ময়ান মাখিয়া, 
এক ঘণ্টা ভিজাইয়! রাখিবে। পরে তাহা উত্তমরূপ ঠাসিয়া মাথিবে। 
এখন এক একটি গুছি কাটিয়া তাহা বেলিবে। অনম্তর, তাহার উপর 
কিস্মিস্‌ দিয়! পানের খিলির আকারে মুড়িয়া মধ্যস্থলে একটি লবঙ্গ 
বিদ্ধ করিয়া দ্বিবে। £পর, উহ ভাবিম্বা লইলে-ই লবঙ্গ-বড়। 
প্রস্তুত হইল। কেহ কেহ জাবার গঙ্গায় যেরূপ চিনির রস মাখাই। 
থাকেন, সেইন্ধপ রস মাখাইয়। থাকেন। 








চি ঈ সুজি তাজা হইলে, ভাহাতে ছুগ্ধ কিংবা! জল ঢালিয়া 
্ টি] দিবে । ছুই একবার ফুটিয়া আসিলে, চিনি দিয় 
নাঁড়িবে। আর বদি কিস্মিস্‌ দিতে ইচ্ছা হয়, তবে 
_ তাহা-ও£ দিতে পার। জালে খন দেখা যাইবে, উদ্তষরূপ গাঢ় হইয়া 
আসিয়াছে, তখন নামাইয়া লইলে-ই মোঁহনভোগ প্রস্তত হইল। চিনির 
পরিবর্তে চিনির রস দিলে ভাল হয়। আর এক কথা, এক সের 
শ্থজিতে এক সের ত্বত দিতে পারা যার়। মোহনভোগের সংস্কৃত নাম 
লগ্গিকা, ইহাকে হালুয়া-ও কহিয়! থাকে। ইহা মধুর-রস, গুরু-পাক, 
লিগ্ধ, রুচি-কর, ভৃষ্তি-জনক, পুষ্টি-কর, বল-কারিক, গুক্র-বর্ধক, কফ. 
জনক এবং লাত়-পিত-নাশক |: 


্ : িষ্টানর-পাঁক। 


সর 


- সুগের দাইলের মোহনভোগ। 


| ভগ মুগের দাইল জলে ভিজাইয়। রাঁধিবে। উত্তমরূপ 
ভিজিলে অধিক জলে ধুইয়া, তাহার ধোসা তুলিয়৷ ফেলিবে। পরে এই 
দাইলগুলি শিলে বাঁটিবে। এরূপ করিয়৷ বাঁটিবে, যেন ছিবড়া ছিবড়া 
হয়, কারণ অধিক বাটা হইলে, মোছনভোগ আঠা আঠা হইয়া যায়। 
এ-দিকে স্কত জালে চড়াইয়া পাঁকাইয়া লইবে। এই মোহনভোগে 
দ্বতৈর পরিমাণ একটু অধিক হইলে-ই ভাল হয়, নতুবা একটু হালুসে 
গন্ধ ছাঁড়িতে থাকে । এখন দ্বৃতে দাইল-বাট! ঢালিয়া দিয়া, বেশ করিয়া 
নাড়িতে চাঁড়িতে থাকিবে ; এবং ভাঁজা ভাজা হইলে, তাহাতে ছুধ, 
(কেবলমাত্র জল দিলে-ও হইতে পারে ) চিনি এবং অল্প জল ঢালিয়া 
দিবে। এই সময় যদি আবার বাদীম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং ছোট এলা- 
চের দানা-চুর্ণ দেওয়! যাঁয়, তবে আর-ও স্বখাদ্য হইয়া থাকে। জালে 
কাদা কাদা অর্থাৎ মোহনভোগের ন্যায় হইলে, উনান হইতে নামাইবে। 
অল্পমাত্রায় কপ্পুর দিলে-ই ন্ুখাগ্ মুগের দ্যাইলের মোহনভোগ পাক হইল । 


কিম্মিসের মোহনভোগ ৷ 


শুউপকরণ ও পরিমীণ ।--কিস্মিস্‌ এক সের, ঘ্বৃত আধ পৌয়া, চিনি 
এক পোর়। 

প্রথমে ভাল রকম পুষ্ট কিস্মিস্গুলি জলে উত্তমরূপ ধৌত ক্রিকে। 
এই সমন্ধ উহার বৌটা যে, ফেলিয়া ছবিতে হুয়, তাহা! বোধ হয় সকলে-ই 
জানেন। পাক-পাত্রে করিয়! ত্বৃত জালে চড়াও এবং. তাহাতে কিস্মিম্‌ 
সা খুস্তি হারা নাডিতে থাক । নাড়িতে নাড়িতে যখন বেখিবে, এব 


অষ্টর পরিচ্ছেদ ] ১৫ ঠ 





লা ০ পাস সিরা তাললি সিসি পিপাসা 





পা তো তি লি? দা সি পিস 


হই! জনিটিকে ৬ তখন চিনির রস ঢালিয়! দিয়া নাড়িতে থাঁক, এবং গাঢ় 
হইলে তাহা নামাইয়া লইবে। ইচ্ছা হইলে এই সময় উহাতে ছোট এলাচ- 
ুর্ণ দিতে পার! যায়। 


পেঁপের মোহনভোগ। 


বপন পক পেঁপে দ্বারা-ই উত্তম মোহনভোগ হইয়া থাকে। প্রথ- 


মতঃ, পেঁপের খোস৷ ছাড়াইয়া তাহা চিরিয়া ফালি ফালি করিতে হয়। 
অনস্তর, তাহার মধ্যস্থ বীজ ফেলিয়! দিয়া, চট্্কাইয়৷ পাতল! নেকড়ায় 
কিয়! লইতে হইবে। ছণকিবার অন্ুবিধা হইলে, পেঁপেতে যে সকল 
শিরা অর্থাৎ হুত্রবৎ আশ থাকে, তৎসমুদায় বেশ করিয়া বাছিয়া কেলিবে। 
এখন, পাকপাত্রে মাখন অথবা ঘ্বত জালে চড়াইয়! পাঁকাইয়া লইবে। 

পাকিয়া আসিলে, এ পেঁপে ঢালিয়! দিয়া খুস্তি দ্বারা নাঁড়িতে থাকিবে । 
এইরূপ অবস্থায় অল্পক্ষণ নাড়া চাড়ার পর, তাহাতে ছুপ্ধ ও চিনি কিংবা 
মিছরি দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে । মুছু জালে অল্পক্ষণ নাঁড়া চাড়ার পর, যখন 
দেখা যাইবে, বেশ লপেট গোছের হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহা উনান 
হইতে নামাইয়া লইলে-ই, পেঁপের মোহনভোগ প্রস্তত হইল । 


মিঠা কুমড়ার মোহনতোগ । 


ইউপকরণ ও পরি রমাঁণ কা এক মের, সবেদা আধ গোরা, 
চিনি আধ দের, বত একপোৌঁয়া, দারুচিনির কুচি ছুই আন, লবঙ্গ আটটি, বাদাম এক 
ছিটাক, কিস্মিস্‌ এক ছটাক এবং পেস্ত। এক ছটাক ! 


2৫৪ মিষ্টার-পাক ! 


সস সিসি সি মিলি পাস সিসি 


প্রথমে কুষড়া ফালা ফাল! করিয়! কুটিয়া লইবে। পরে তাহার অতি 
ও বীজ এবং খোলা ছাড়াইয়া ফেলিষে। এখন এই ফাঁলিশুলি বেশ করিয়া! 
ধুইয় স্ুদিষ্ধ করিয়া লইবে। অনন্তর, এ সিদ্ধ কুমড়া চট্টকাইয়! কাপড়ে 
কিয়! রাথিবে। চাকা হইলে, ভাহাতে চিনি ও* সবেদা উত্তমরূপে 
মিশ্রিত করিবে । এখন পাক-পান্র জালে চড়াইয়!, তাহাতে সমুদ্ায় ঘ্বত 
ঢালিয়া দিবে, এবং উহা! পাকি! আঁগিলে, লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া কুমড়া 
ঢালিয়! দিবে। এই সময় হইতে খন ছ্বন নাড়িতে থাকিবে । কিছুক্ষণ 
জ্বালে থাকিলে, যখন উহা চট্চটে হইয়! কাটির গায়ে কাঙড়াইয়! ধরিবে, 
এবং কুষড়ার গন্ধ নষ্ট হুইয়াঃ তাহা! হইতে নুগন্ধ বাহির হইতে থাকিবে, 
তখন অন্যান্ঠ উপকরণ দরিয়া নাড়িয়৷ গাড়ি! লইবে। 


আদার মোহনভোগ। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ |---আদ। এক দের, ম্বত এক সের, এবং 
সদ! তিন তোল|। | 

ভাল রকম আদ! (অর্থাৎ দ্বাগি কিংবা পচা না হয়) জলে সিদ্ধ 
করিবে। দিদ্ধ হইলে এ জলের সহিত বাটিবে। এখন এই আদ!-বাটা, 
ময়দার সহিত মিশাইয়! ঘ্ৃতে ভাজিবে। অনন্তর, একতার বন্দ চি 
পাক উহাতে দিয়া পাক করিয়া লইবে। 


দালওয়ার খাসা মোহনভোগ ! 


উপকরণ ও পরিমাণ |-স্্মাদ আধ পোয়া, ঘুত এক পোয়া, চিনি 
গাধ পোয়া এবং ডিম একটি। 


জম পরিচ্ছেদ । ২৫৪ 


পাস সর্ট সিসি দিপা সিসি সি 


প্রথমে চিনির গাঢ় রস তৈয়ার করিবে । রস তৈয়ার হইলে তাহা 
কোন পাত্রে রাখিবে। এফিকে ডিম ভাক্িয়! অল্প জলের মহিত তাহার 
তরলাংশ উত্তমরূপে ফেনাইবে। ফেনান হইলে তখন চিনির রসে মিশা- 
ইয়া, আবার বেশ, করিয়! ফেনাইতে থাকিবে। অনস্তর, তাহা মৃদু জাবে 
চড়াইয়া, ময়দ1 জলে গুলিয়! উহাতে ঢাঁলিয়া দিবে। কিন্তু নাড়া বদ্ধ করিবে 
না, অনবরত নাড়িতে নাড়িতে, জালে যখন গাড় লইয়! আসিবে, তখন 
তাহা নামাইয়৷ লইবে। 


লাউরের হালোয়া। 


ভলাউ ঘারা যেরূপ বাঞ্জন পাক হয়, সেইরূপ উহাতে পায়স ও 
উৎকৃষ্ট আচার এবং উপাদেয় মোহনভোগ-ও প্রস্বত হইয়া থাকে। 
লাউয়ের মধ্যে এক জাতীয় লাউ আতিক, তদ্ধার! হালোয়! পাক করিলে, 
আস্বাদন বিক্লত হইয়! থাকে । প্রথদে লাউয়ের খোমা ও বুকে ছাড়াইয়া, 
ভিতরের বিচি প্রভৃতি ছাড়াইয়। ফেলিবে। উহা! ছাড়ান হইলে, লাউ পাতলা 
পাতলা করিয়। কুটিবে। পরে উত্তমরূপ ধুষ্টয়া জলে সিদ্ধ করিবে। স্মুসিদ্ধ 
' হুইলে, জাল হইতে নামাইবে এবং ঠাও! হইলে জল*সহ্‌ চট্রকাইবে। 
চট্কাইতে চটকাইতে যখন তাহা দ্রব হইয়া জলে গুলিয়া যাইবে, তখন 
কাপড়ে হাকিয়। রাখিবে। এখন পাক-পাত্রে ত্বত জালে দড়াইবে এবং তাহা 
পাঁকিয়া জসিলে পূর্ব্ব-রক্ষিত লাউ, ছধ ও চিনি ঢালিম়্া দিবে। এই 
সময় হইতে মৃছ জাল দিবে | যখন দেখা যাইবে, উহা ঘন অর্থাৎ কাটির 
» গাঁয়ে কামড়াইয়া ধরিতেছ্ে, তখন তাহা জার জালে না রাখিয়া নামাইবে। 
মাঘাইয়! ছোট এলাচগ্চর্ণ ও অল্প পরিমাণে কপূর ছড়াইয়া দিয়া লইলে-ই, 
চ্টিয়ের মোহুনতোগ পাক ছইল। এই মোহনড়োগে বদি বাদাম, পেন 


১৪৬ মিষ্টান্ন-পাক। 


ভি পাস রি ামরস্তসিট্স সি প 


এবং কিদ্মিস্‌ দিতে ইচ্ছা হয়, তবে তাহা-ও দিতে পারা যার়। বাদাম 
ও পেন্ত! বাটিয়া দিলে আস্বাদ আর-ও নুমধুর হয়। 


হুরীরা। 


শুপকরণ ও পরিমাণ |” গোধুম-পালো। ছুই সের, খত এক সের, 
চিনি ছুই সের, লবঙ্গ-চুণ এক তোল৷ এবং জাফরাণ দেড় আনা 

গোধূমের পালে ঘ্বতে ভাজিয়া, তাহাতে পরিমিত জল ব1 দুধ ঢালিয়া 
দিবে, এবং এক বলকের পর অর্থাৎ অর্ধ-পক্ক হইলে, একতার বন্দ চিনির 
রস ও জাফরাণ দিবে । জালের অবস্থায় ঘন খন নাড়িতে থাকিবে। সুপ 
হইলে, নামাইয়া লইবে। 


বুটের দাইলের মোহনভোগ | 


টের দাইল জলে ভিজাইয়! রাখিবে। উত্তমরূপ নরম হইলে, 
তাহা ছিবড়া ছিবড়। করিয়া! বাটিয়া ঘ্বৃতে ভাজিতে থাকিবে। এক সের 
দ্ধাইলে প্রায় এক সের ঘ্বত লাগিয়া! থাকে । ভাজিবার সময় অনবরত 
নাড়িবে । যখন দেখিবে, উহ্বার হাল্‌সে গন্ধ ঘুচিয়া গিয়াছে, তথন 
তাহাতে ছুধ ও চিনি, বাদাম, পেস্তা, কিন্মিস্‌ এবং ক্ষীর *.দরিয় নাঁড়িতে 
থাকিবে । অনন্তর, উহ! জাল হইতে নামাইয়৷ লইলে-ই, ৪ দাইলের 
মোহনভোগ প্রস্তত হইল । 


 গৌয়াীর উত্তমরূপ গুড়। করিয়া ঘবৃতে ভাজিয়। উহাতে দিবে । 


অষ্টগ পরিচ্ছেদ। ১৪৭ 


মানকচুর মোহনভোগ। 

..  জুর্ভিটি করিতে হইলে, যে নিয়মে মানকচুর আটী প্রস্তুত করিতে 
হয়, সেই নিয়মে আটা। তৈয়ার করিবে, এবং আটার পরিমাণ বুঝিয়া হুগ্ধ 
জালে চড়াইবে। উহা! উথলিয়! উঠিলে, তাহাতে এ আটা ও চিনি দিয়া, 
অনবরত নাড়িতে থাকিবে । ইচ্ছা হইলে এই সময় কিন্মিস্‌ ও পেস্তা-ও 
উহাতে দিতে পারা যায়। জালে বেশ থক্‌-থকে হইয়া আসিলে নামাইফ৷ 
লইবে। এই খাদ্য শোথ ও কোষ্ঠবদ্ধত৷ রোগে উপাদেয় পথ্য মধ্যে গণ্য 
হইয়া থাকে। 


পাঁউরুটির মোহনভোগ। 


৩ুীথমে ছধ জালে চড়াইয়! নাড়িতে থাকিবে। অনস্তর, তাহাতে 
পাঁউরুটির ভিতরকার কোমলাংশ এবং পরিমাণ বুঝিয়া চিনি, বাদাম, 
পেস্তা ও কিস্মিস্‌ দিয়া নাড়িতে নাড়িতে, যখন দেখিবে, ঠিক মোহন- 
ভোগের আকারে উপস্থিত হইয়া,আসিয়াছে, তখন তাহ নামাইয়া রাঁখিবে। 
কেহ কেহ আবার রুটির শাঁস ঘ্বতে ঈষৎ ভািয়! লইয়!, তন্বার! 
মোহনভোগ প্রস্তত করিয়! থাকেন। 


তাল আঁটির মোহনভোগ । 
শুন আটির শাস বাহির করিয়া উত্তমরূপে বাটিয়। লইবে। 


পরে তাহাতে হুধ মিশাইয়া, অন্তান্ত মোহনভোগ পাক করিবার নিয়মে 
প্রস্তত করিয়া লইবে। | 


টি মিষটানন্পাক। 


পাপস্ধগিউস নি মানজাপ পা 


নারিকেল ফৌঁপলের মৌহনভোগ | 


উল অটির স্তায় নারিকেল ফেোপল দ্বারা-গু উত্তম মোহনন্তোগ, 
তৈয়ার হুইয়। খাকে। উভয়ধিধ মোহনভোগ-ই এফ নিয়মে পাক 


করিতে হয়। 


ডিমের মৌহনভোগ। 


শ্বীমরা ঘেরূপ নিয়মে মোহনভোগ প্রস্তত করিয়া, আহার 
ক্ষরিয়া থাকি, ডিমের মোঁহনত্োগের আস্বাদন ভাহ। অপেক্ষা কোন অংশে 
ম্যুন নহে, বরং সমধিক মধুর বোধ হয়। এই মিষ্ট খাদ্যদ্রব্য অনেকে-ই 
প্রস্তুত করিতে জানেন না। উহা প্রস্তুত করিতে শিখিলে, জলখাবারের 
সময় প্রতোক গৃহস্থ-ই ব্যবহার করিতে পারেন । এদেশে থে প্রকার 
মোহনতোগ ব্যবঙ্ৃত হইয়া থাকে, তাহা অপেক্ষী উহা যে কেবল মুখ-প্রিয 
- তাহা নছে, উহার পুষ্টিকারিতা শক্কি-ও সমধিক দেখিতে পাওয়া ধা । 
শইজগ্ঠ, ডিমের মৌহনতভোগ গ্রচুররূপে ব্যবহার হইতে আরম্ভ হইলে ভাল 
ইন্ন। নিষ্নলিখিত নিয়মে ডিমের মোহনতোগ প্রস্তুত করিতে হঁয়। 
উপকরণ ও পরিমাণ ।--শডিম চাকরিটা, হুজি ছয় তোলা, বাতাস দে 
ইটাক, ঘ্বৃত এক ছটাক, জাফরাপ-বাট। দেড় আনা। গোঁলাপ-জল পরিমিত |. 
একটি পরিফার পাতে ডিমগুলি তাঙ্গিদা, তাহার ভিতরের তরল পদার্থ 
টাল, এবং উহার মধ্যে নুত্রবৎ যে পদার্থ থাকে, তাহা ধাচিয়! ফেলিয়া 
দাও । পরে, সমুদায় বাতাস! উহ্থার সহিত মিশাইয়া। একখানি চাম্চা 
দিয় খুব ফেটাইতে থাঁক। এই গর জাফরাণ-বাটা উহার লঙ্গে 
মিশাইয়া, ফেটাইয্া লও। 


অষ্টম পরিচেছণ | ১৫৯ 
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তালি পিসি তক 


এদিকে, সমূদায় দত জালে চড়াও এবং তাহা পাকিয়া আনিলে, 
তাহাতে সুজি গুলি দিয়া ভাজিতে খাক ; ঘখন দেখা যাঁইবে, উহ! তাজা 
ভাজ হইয়া, কিঞ্চিৎ লালচে রঙের হইয়াছে, তখন তাহাতে এ প্রস্তত 
করা ডিম টালিয়৷ দিয়া, ঘন ধন নাঁড়িতে থাক্ল। এই সময়ে আঁচ খুক 
অল্প হওয়া আবস্তক, ধখন দেখ! ষাইবে যে, পোল্তা-দান্নার চায় উহার 
আকার হইয়াছে এবং গাঢ় গাঢ় হইস্ক' আসিয়াছে, তখন তাহাতে গোলাপ- 
জল দিপা, উত্তমরূপে নাড়িয় নামাইয়া লইবে। কেহ কেহ আবার এই 
সঙ্গয় কিঞ্চিৎ মুগনাভি কিংবা! ছোট এলাচের গুড়া অথবা সামুন্তরূপ 
কপূর দিয়া-ও নামাইয়া লয়েন। এইরূপ প্রস্তুত কর! মিষট-্রব্যকে ডিমের 
মোহনভোগ কৃহিয়া থাকে। 


ক্ষীরের বর্ফি। 


থম এক সের চিনির রস প্রস্তত করিয়া, জালে পাকাইর! 
লইবে। এখন ক্ষীরে ছোট এলাচ-চুর্ণ এক তোলা ও গোলাপী আতর ছুই 
এক ফোটা মিশাইবে। এখন চিনির রস নাষাইয়!, ভাহাতে আধ পোক্সা 
“মিছংরি দিয়! খুব নাড়িতে চাঁড়িতে থাকিবে ; দানা বাঁধিয়া আপিলে, তাহাতে 
পূর্বোক্ত ক্গীর মিশ্রিত করিয়া, একবার নাড়িয়া৷ চাড়িযা দিযে । অনন্তর, 
তাহ! একথানি প্লাত্রে চাঁলিয়। সমান করিধ। দিবে। কঠিন হইলে ্ুরী দ্বারা 
বয়ফির আকারে কাটিদ্বা. লইলে, ক্ষীরের বর্কি প্রস্তুত হইল। কিন্ত 
সচরাচর বাজারে যে বর্ফি বিজ্রায় হইয়া থাকে, তাহ! কেবলর্মাঙ গ্লীর 
ও চিনির রস দ্বারা প্রস্তুত হইতে দেখা বায়। 


১৬৯ সিষ্টায়-পাক। 


ছানার বর্ফি। 


ঞ)]ক সের চিনির রসে, এক সের ছানা-বাট! মিশাইয়! জালে 
চড়াইবে ; এবং ঘন ঘন নীঁড়িতে থাকিবে । ঘন হই! আসিলে, তাহাতে 
বাদাম ও পেস্তার কুচি এবং ছোট-এলাচ-চুর্ণ দিয়া, পূর্ববাপেক্ষা অধিকতর 
ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে। জালে উহা! গাঢ় হইয়া! আসিলে, পাক-পান্রট 
নামাইবে এবং অনবরত নাড়িতে থাকিবে। পাক আটিয়া আসিলে, 
তাহা €কান পাত্রে ঢালিয়া দিবে, কঠিন হইলে ছুরী দ্বার! বর্ফির আকারে 
কাটিয়। লঁইলে-ই, ছানার বর্ফি প্রস্তত হইল। অনেক স্থলে আবার 
বর্ফি ঢালিয়া, তাহার উপর বাদাম ও পেন্তাদ্ধি ছড়াইয়! দেওয়। থাকে । 


কমলালেবুর বর্ফি। 


শ্পকর ৭ ও পরিমাণ 1-_-কমলালেবুর ছিল্কা ও বীজ রহিত 
ফোর। এক সের, ছুপ্ধ আড়াই সের, একতার বন্দ চিনির রস আড়াই সের, ছোট এলাচ- 
চূর্ণ আধ তোলা, এবং গোলাপী আতর পরিমাণ-মত। 


গ্রথমে দুগ্ধ জালে চড়াইয়া ঘন ঘন নাড়িতে হইবে। এই সময় একটি. 
পাত্রে লেবুগুলির খোদা ছাড়াইয়্! রাখিতে হইবে। সমুদয় খোস! ছাড়ান 
হইলে, এক একটি কোয্নার ত্বক বা পাতলা ছাল এবং বীজ ছাড়াইয়া 
রাঁথিবে। যখন দেখ! যাইবে, ছুপ্ধ মরিয়া এক সের আন্দাজ হইয়াছে, 
তখন পুর্বব-রক্ষিত কোরাগুলি হগ্ধে ফেলিয়া দিবে । লেবু * দেওয়ার পূর্বে 





* লেবুর অয় রসে হুগ্ধ নষ্ট হইতে পারে, এজগ্ত অনেকে-ই লেবু ছুদ্ধে পাক ঢ। 
কন্সিস্া, চিনির রসে পাক করিয়া থাকেন। বিস্ত গাছপাক। কমলালেবু এ তদ্দার! 
দুগ্ধ নষ্ট হয় না। | চি 


সিটি সরস সস সস্তা স্সসসপ্্্িগিিিিতা সর 


যেরূপ মুছ জালে ঘন ঘন নাড়িয়! দেওয়া হুইতেছিল, এখন-ও সেইরূপ 
ভাবে খানিকক্ষণ জালে রাবিলে, উহ! বরূফি প্রস্তুতের ক্ষীরের ন্যায় কঠিন 
আকারে পরিণত হইবে। যখন দেখা যাইবে, ক্ষীর কঠিন হইয়াছে, তখন 
তাহা নামাইবে। এদিকে আর একটি পাক-পাত্রে, একতার বনের 
চিনির রস জালে চড়াইবে, এবং গরম হুইলে, পূর্বোক্ত লেবুমিশ্রিত 
ক্ষীর তাহাতে চালিয়! দিয়া নাঁড়িবে। যখন চিনির রসের সহিত ক্ষীর 
উত্তমরূপে যিশিয়! বাইবে, তখন পাত্রটি জাল হইতে নামাইবে। কিন্ত 
পূর্বববৎ নাড়িতে থাকিবে। এখন উহা৷ বর্ফি ঢালার স্তায় একথানি 
থালায় ঢালিবে, এবং কঠিন হইলে ছুরী দ্বারা চৌক! কিংবা বাদামী ধরণে 
কাটিয়া লইলে, কমলালেবুর বর্ষি প্রস্তুত হইল। 


মুগের বর্ফি। 


শপকরণ ও পরিমাণ __-মুগ-বাটা এক দের, স্ব তিন পোঁয়া, চিনি 
এক সের, জাফরাণ চারি আনা। | 
প্রথমতঃ একটি পাত্রে ত্বত রাখিয়া ক্রমাগভ ফেটাইতে থাক। 
ফেটাইতে ফেটাইতে যখন সাদা ফেন! উঠিবে, তখন সমুদায় উপকরণগুলি 
(চিনির রস ব্যতীত ) উহাতে মিশাইবে। অনন্তর, তাহা জালে চড়াইয় 
মধ্যে মধ্যে নাড়িবে। আরক্তবর্ণ হইলে জাল হইন্তুত নাষাইবে। এদিকে 
সাড়ে তিন বন্দ চিনির রস তপ্ত করিয়, জাল হইতে নামাইয়া বিচ 
মারিবে। বিচ মারার পর পূর্বব-প্রস্তত দাইল উহাতে ঢালিয়! দিয়া, অন- 
বরত্ত নাড়িবে। অনস্তর, তাহ! একবুরুল পুরু করিয়! বর্ফি ঢালার স্তায় 
ঢালিয়, চতুক্ষোণাকৃতি করিয়৷ কাটিগ্লা লইলে, মুগের বর্ফি পাক হইল। 
৮৮ : 





১৩ 


১৬২ খিষ্টাবরশপাক | 


কীচা কলার বরফি 


শউপকরণ ও পরিমাঁণ | কাগ কলা (ত্বকৃ-রহিত) এক সের, ঙ্ষীর 
এক পোয়া, জায়ফলের চূর্ণ এক তোল, জন্িত্রী-চূর্ণ এক তোলা, চিনির রস 
দেড় সের। 

প্রথমে কলার খোসা ছাড়াইয়া, পাতলা ধরণে কুটিয়া শীতল জলে 
রাখিবে। পরে তাহ! জল হইতে তুলিয়া, দ্বৃতে বাদামী ধরণে তাজিয়া 
নামাইবে। এখন এই ভঙ্ঞিত কল! উত্তমরূপ বাটিয়া মোষের মত 
করিবে । পরে তাহাতে সমুদ্বায় ক্ষীর বেশ করিয়৷ মিশাইয়া লইবে। 

এদিকে পাঁক-পাত্র জালে চড়াইয়, তাহাতে ত্বৃত ঢালিয়৷ দিবে এবং 
উহা! পাঁকিয়া আদিলে, তাহাতে ক্ষীর-মিশ্রিত কদলী ঢালিয়া দিয়া 
নাড়িতে থাকিবে। এই সময় তাহাতে জাঁয়ফল ও জয়িত্রী-চুশ ছড়াইয়া 
দিবে । অনন্তর, দেড় সের পরিমিত চিনির রস ঢালিয়া, ধীরে ধীরে 
নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে । জালে উহ! বেশ ঘন হইয়া, কাদার ন্যায় 
মিশ্রিত হইয়া জাসিলে, জাল হইতে নামাইবে। এখন পাক-পান্র 
হইতে উহা! তুলিয়া অন্য আর একটি পাত্রে টালিয়া রাখিবে। এই সমস্ব 
একটি কথা মনে বাখিবে, যে. পাত্রে উহ! ঢালা হইবে, অশ্রে তাহাত্তে 
সামান্তরূপ ঘ্বৃত মাথাইয়া টালিলে ভাল হয়। কারণ, নিয়ে তত থাঁকিলে, 
ব্র্ফি তুলিবার সময় তাহা ভাঙ্গিয়! যাইবে নাঁ। ত্বতাক্ত পাত্রে উহা 
নামাইয়া রাখিলে, বাঁতীসে জমাট বাঁধিয়া! কঠিন হইয়া উঠিবে। তখন 
তাহা ইচ্ছানুদারে বরুফির আকারে কাটিয়া লইলে-ই কলার, বরফি প্রস্বত 
হইল। কেহ কেহ আবারু অপেক্ষান্কত স্বন্বাছ করিবার জন্য, উহার 
সঙ্গে আর-ও নানাবিধ উপকরণ মিশাইয়। থাকেন। আমরা পরীক্ষা 
করিয়া দেখিক্বাছি, কেবলমাত্র গন্ধ-মদলা-চুর্ণ না দিয়া, স্বৃতাক্ত পাত্রে 
ঢালিবার- সময়, তাহাতে ছুই এক ফোঁটা গোলাপী আতর দিলে.মতি 


অষ্টম পরি । ১৬৩ 


চপল 











বি 


উপাদেয় হইয়া উঠে। আর বাধা ও পেন্তা পাতলা ধরণে কুচি কুচি 
ক্রিয়া, বর্ফির উপরে ছড়াইয়! দিলে, অপেক্ষাকৃত রুটি-কর হইয়া! থাকে।, 


(উরি 


বাদামের বর্কি। 

শুউপকরণ ও পরিমাণ 1 __-খোল! ছাড়ান বাদাম এক সের, ছোট 
এলীচ-চুর্ণ চারি আনা, চিনির রস আধ সের এবং খ্বৃত দেড় ছটাক। 

বাদামের উপরিভাগে ধে কঠিন আবরণ অর্থাৎ খোল! আছে, তাহা ৃ 
ভাঙ্গিয়া ভিতরের শাস বাহির করিবে । অনন্তর, খানিক্ষণ জলে ভিজা ইয়া 
তাহার পর অল্প জোরে টিপিলে-ই গায়ের খোন! উঠিয়া ঘাইবে। এই- 
পে বাদাম শ্ুলির খোসা ছাড়াইয়৷ বাটিয়া লইবে। বাদাম বাটা 
ভইলে, এক ছটাক দ্বতে তাহা ঈষৎ লাল্ছে ধরণে তাজিয়া লইবে। 
অনস্তর, ক্ষণীরের সহিত এ তাজা বাদাম এবং এলাচশ্চুর্ণ উত্তমরূপে 
মিশাইয়া, পুনর্ধার আধ ছটাক দ্ব জালে চড়াইয়। তাহাতে উহ! দিয়া, 
দুষ্ট চারি বার নাঁড়িয়! চাড়িয়া, চিনির বস ক্রমে ক্রমে টালিয়! দিরা নাড়িতে 
চাড়িতে হইবে। কিছুক্ষণ এইরূপ নাঁড়িয়া চাড়িয়া দিলে, উহ! গাড় 
হইয়। আদিবে, তখন তাহা একখানি খাঁলায় খত মাধাইয়া ব্রৃফি ঢালার 
গা ঢালিয়া, অন্তান্ত বহফির ভয় কাটিয়া লইতে হুইবে'। 


পাকা আমের বর্ফি। 


শজীব-জাতীয় আমের গোলা বাহির করিতে হয়। যে আম্মের 
গোলা গাল, সেইরূপ জামের ইউস্তম বরফি প্রস্তুত ছইর| থাকে. প্রথমে 
আত্রগরি”' জলে ধুইগা তাহার খোপা ছাড়াইবে। এখন এই খোদ, 





১৬৪ মিষ্টান্স-পাক।. 


* সিস্ট এসির সিল  লিি সানির 





ছাড়ান আমগুলি একখানি কাপড়ে ইাকিয়। রদ বাহির করিবে। এই 
রম কলাইকর! পাত্রে জালে চড়াইবে। জ্বালের অবস্থায় তাহাতে অলপ 
অল্প গব্য ঘ্বৃত খাওয়াইবে এবং কাঠের হাতা! দ্বারা ঘন ঘন নাড়িতে 
থাকিবে ; নাড়িতে নাড়িতে ক্ষীরের স্তায় গাঢ় হইখোে, পাকপাত্রটি জাল 
হইতে নামাইবে। অন্তর, বরৃফি প্রস্ততের উপযুক্ত চিনির রস হৈয়ার 
করিয়া, তাহাতে পূর্ব-প্রস্তত ক্ষীরের ন্যায় আমের র্ মিশাইবে। এই 
সময় উহাতে ছোট এলাচ-চুর্ণ মিশ্রিত করিয়া, বর্ফি ঢালার ন্যায় পাত্রা- 
স্তরে ঢালিয়া, বর্ফির আকারে কাটিয়া লইবে। ইচ্ছ! করিলে, জালের 
অবস্থায় সামান্য ক্ষীর-ও দিতেনপারা! যায়। 


পেস্তার বর্ফি। 
২শপকরণ ও পরিমাণ | পেস্ত। এক পোয়া, ক্ষীর আধ পোকা, 


ছোট এলাচ-চুণ চারি আনা, স্কৃত এক ছটীক এবং চিনির রম আধ সের। 

প্রথমে পেস্তাগুলি জলে ভিন্কাইয়৷ তাহার খোস! তুলিয়! ফেলিবে। 
পরে তাহ! বাটি! লইবে। এখন এক ছটাক দ্বৃত জালে চড়াইয়৷ তাহাতে 
পেধিত পেস্তা ঈষৎ লাল্ছে ধরণে ভাক্ষিয়া লইবে। অনন্তর, ক্ষীরের 
সহিত এলাচশ্চুণ মিশাইবে। এখন চিনির রস ঢালিয়া দরিয়া বারংবার 
নাঁড়িতে চাড়িতে থাকিবে । সমুদায় উপকরণগুলি উত্তমরূপ মিশ্রিত 
ও গাঢ় হইলে, পাত্রান্তরে ঢালিবে এবং কঠিন হইলে কাটিয়া! লইবে। 


কুর্তি বর্কি। 


, ভ্ছো ট এলাচ-চুর্ণ এক তোলা, জয়িত্রী-চুর্ণ এক তোলা, 
এক দের ক্ষীরের সহিত দিশ্রিত করিবে। অনন্তর, কিন পোয়াপছিনির 





উষুম পরিচ্ছেদ । ১৬৫ 


রসে ত্র সকল উপকরণ মিশাইয়া পাক করত, বর্ফির আকারে ঢালিয়। 
লইলে-ই সুর্তির বর্ফি প্রস্তুত হইল। 


সস 





কুমড়ার বর্ফি। 


নুলুমড়ার মিঠাইয়ের নায় এই বর্ফি-ও ওষধের মত উপকারী। 
দেশী কুমড়া দ্বারা বর্ফি প্রস্তত করিতে হয়। ত্বক ও বীজ-রহিত কুমড়া 
এক সের, দ্বত এক পোয়!, চুণের জল ছুই তোলা, ছোট-এলাচ-চুর্ণ 
আধ তোলা, ক্ষীর এক পোয়! এবং চিনির রস দেড় সের। কুমড়ার 
খোসা! ও বীজ ফেলিয়া কুরিয়া লইবে। এখন উহাতে চুণের জল মাথিবে। 
থানিক পরে উত্তমরূপে ধুইক্লা, এক সের জল দিয়া জালে চড়াইবে। 
ছুইবার উথলাইবার পর আল হইতে নামাইয়া, পরিষ্কৃত জলে হুই তিন্‌ 
বার তাল করিয়া ধুইবে । এখন কাপড়ে নিংড়াইয়া কুমড়ার জল বাহির 
করিয়া ফেলিবে। অনস্তর, সমুদ্ধায় স্বৃত চড়াইয়া পাকাইয়া লইবে, 
এবং পূর্ব-রক্ষিত কুমড়া ঢালিয়! দিয়! নাড়িতে থাকিবে । ভাজা ভাঙা 
হইলে, অন্তান্ত উপকরণগুলি উহাতে দরিয়া আঠা আঠা হইলে, নামা- 
ইয়! কোন পাত্রে ঢালিবে, এবং কঠিন হইলে বর্ফির আকারে কাটিয়া 
জইবে। 


কলাবন্দ বর্ফি। 


উপকরণ ও পরিমাণ ক্ষীরু ঘই দের, গৌলাপী আতর ছুই বিন্দু 


' শরবং চিনির রস এক সের। 


প্রথম ক্ষীর জালে চড়াইন। নাড়িতে থাকিবে । অগ্নির উত্তাপে ক্ষীরের 


১৬৬ বিষ্া-পাক। 





'আভ্যান্তরিক '্ৃতশুক্ধ হইলে, চিনির রস সাহাতে চালিয়া দিয়! লাড়িতে 
থাকিবে। অনন্তর, পাঁক ঠিক হইলে শামাইয়, ত্বাহাতে গোলাপী 
আতর দিয় বর্ি প্রস্তুত করিয়া! লইবে। 


নারিকেলের বর্ফি। 

শভপকরণ ও পরিমাথ---নারিকেল এক মের, ক্ষীর এক সের, ছোট 
এলচ-চুর্ণ ছুই ভোলা॥ চিনির রদ ছুই সের়। 

প্রথমতঃ, নারিকেল কুরিয়! তাহাতে ক্ীর মিশ্রিত করিবে। হরর 
মিশ্রিত হইলে, অল্প পরিমাণে ভায়া! লইরে। অনন্তর, এলাচ-চুর্ 
মিশাইয়। চিনির রস'ঢালিয়া দিবে, এবং ঘন ধন নাড়িতে থাকিবে। 
নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখা যাইবে, উহা! গাড় হইয়া! কাটির গায়ে 
কামড়াইয়া ধরিতেছে, তখন তাহ! জাণ হইতে নাষাইয়া, বরুফ্ি চালার 
স্তায় ঢালিয়া! কাটিরা লইলে-ই নারিকেলের বরূফি পাক হইব । 

আমর! পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, অত্যন্ত ঝুনা নারিকেল অপেক্ষা 
হুর্মা নারিকেল হুইলে-ই ডাল হয়। আবার কুর! নারিকেল বাটিয়। 
বইলে আর-ও ভাব হইয়া থাকে। কারণ বাটিয়া! লইলে, তাহ! ফীরের 
সহিত উত্তমর্ূপ মিশ্রিত হইতে পারে, এবং আস্বাদন-ও উত্তম হইয়া. 
থাকে। 


বুটের বর্ফি। 


(উপকরণ ও পরিমাণ 1-বুটের দাইল আধ সের, যত ব্আখ সের, 
মিছ রি-চুর্ণ দেড় তোলা, জাফরাণ চারি আনা, ছোট এলাচ গর জা এবং দিন ক 


বাধ সের $. . 


অষ্টম পরিচ্ছেদ । 


একটির 


দাইল এক রাত্রি জলে ভিজাইয়া রাখিয়া, পর দিন উত্তমরূপে ধুইবে। 
অনন্তর, তাহ! বাঁটিয়া লইবে। ঞ্বাটার পর ত্বতে ঈষৎ লাল্ছে ধরণে 
ভাজিফা নামাইয়া বাখিবে। এখন আধ :সের চিনির রস তৈয়ার করিয়া 
আলে ঘন ক্রিয়া নানাইবে। এবং ভর্ঞিত দাইল তাহাতে চালিয়া দিয়া 
অনবরত নাড়িতে থাঁকবে। নাঁড়িতে নাঁড়িতে ঘন হইয়৷ আসিলে, কোন 
পাত্রে অল্প দ্বতের হাত নাথিয়! তাহাতে বরফি ঢালিয়া লইবে। আবার 
দাইল-বাটা দ্বতে উত্তমক্ূপে কসিয়া, তাহাতে চিনি রস দিয়া পাক করিয়া 
লইলে-ও হইতে পারে ॥ 
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মোরৰা প্রকরণ। 


রব্বা অতি মুখ-প্রিয় খাদ্য। অনেক সময় উহ! রোগ- 
বিশেষে ওষধ ও পথ্যের কার্য করিয়া থাকে। এক 
এক প্রকার মোরব্বার এক এক প্রকার আম্বাদ ও 
ইউ ণ। মোরব্বার বিশেষ একটি সুবিধা এই যে, 
একবার প্রস্তুত করি রাখিলে, অনেকদিন পর্য্যন্ত উহ! ব্যবহার-যোগ্য 
ধাকে অথচ গুণের কোন ব্যতিক্রম ঘটে ন। 

মোঁরবা! প্রস্তুত করিবার দোষে অনেক সময় উহা বিশ্বাছু হইতে দেখা 
যায়। কারণ, যে সকল ফল মূল দ্বার! মোরবৰ প্রস্তত করিতে হয়, সেই 
নকল দ্রব্যের কোন্‌ অবস্থায় এবং কিরূপ ভাগ পরিমাণ লইয়া তৈয়ার 
করিতে হয়, ততসবন্ধে জ্ঞান না থাকিলে, কোন প্রকারে-ই উহা সুমধুর 
হইৰে না। এজন মোরবধ! পাকের নিয়ম শিক্ষা করা! অতীব আবস্ঠক | . 

বাজারে যে সকল মোরব্বা' রিক্রীত হুইয়! থাকে, তৎসমুদায় বিশেষরূপ 
বত্বসহকারে প্রস্তুত হয় না। বিক্রেতাগণ লোকের স্বাস্থ্যের প্রতি দৃষ্টি না 
রাখিয়া, হজ ত শস্ত| দরে বিক্কত উপকরণ লইয়া, মোরব্বা৷ প্রস্তুত করিয়া! 
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০০ ০০২০ 


থাকে। খাদ্য-দ্রব্য-মাত্রে-ই স্বাস্থ্যের অনুকূল কি না, নি দৃষ্টি রাখিয়া 
প্রস্তুত করা উচিত। : 

* সকল প্রকার দ্রব্য সকল খতুতে উৎপন হয না। খাু-বিশেষে বিশেষ 
বিশেষ ফল মূল উৎপন্ন হইয়৷ থাকে । এজন যে খতুতে য়ে সকল ফল 
মূল জনগিয়া থাকে, সেই খতুতে তন্বারা মোরব্বা পাক করিতে হয়। 

ভাল ভাল উপকরণ দ্বারা পাক করিয়|-ও, কেবলমাত্র রাখার দোষে 
অনেক সময় মোরব্বা নষ্ট হইতে দেখা যায়। গৃহস্থগণের অমনোযোগিতা-ই 
যে, এরূপ বিকৃত হইবার একমাত্র কারণ, তাহা কে-না স্বীকার করিবেন? 
অর্থব্যয়, পরিশ্রম এবং যত্বু দ্বারা যাহা প্রস্তুত করিতে হয়, সামাস্িমাত্র 
রাখার দোষে, যদি নষ্ট হইয়া যাঁয়, তবে তাহ! যে, অত্যন্ত লঙ্জার বিষয়, 
ইহা বলা বাহুল্য। বিশেষতঃ, কোন কোন মোরব্বা ও আচার প্রভৃতি 
রোগীদিগের-ও খাদ্যে ব্যবহৃত হইয়া থাকে। দূষিত খাদ্য আহারে 
সুস্থ ব্যক্তির পত্যন্ত যখন স্বাস্থা-ভঙ্গ হইবার কথা, অসুস্থ রোগাক্রান্ত 
ব্যক্তির পক্ষে উহা! যে, কতদূর অপকারী, তাহ! কোন্‌ বুদ্ধিমান ব্যক্তি 
বুঝিতে না পারেন। 

অতি প্রাচীন কাল হইতে-ই এ দেশে খাদ্য সম্বন্ধে নান! প্রকার 
উন্নতির পরিচয় পাওয়া যায়। কি নিরামিষ, কি আমিষ, মিষ্টান্ন এবং কি 
মোরব্বা ও আচার সকল-প্রকার পাক-কার্য্যে ভারতে শ্রীবৃদ্ধি সাধিত 
হইয়াছিল। ছুঃখের বিষয় এক্ষণে তাহাতে অবহেলা! বুদ্ধি হইতেছে । 

অন্ঠান্ত বন্ধন অপেক্ষা মোরব্ব! এবং আচার-পাক অতি সহজ। একরপ 
সহজ পাকে যে, কুললক্ষমীরা অপেক্ষাকৃত যত্ববরতী হইবেন, তাহাতে আর. 
সন্দেহ'নাই। পূর্বে উল্লেখ করা হইয়াছে, আচার ও মোরন্বা প্রপ্তত 
করিতে হইলে, ভাল রকম ফল মূলাদি “সংগ্রহ করিতে হয়। তজ্জন্য কর 
বিষয়ে জ্ঞান লাভ করা আবশ্তক। 





১৭০ মিষ্টার- পা । 


অধিক দিন ফল রাখিবার উপায়। 


শপ্নকল সময় সকল প্রকারের ফল পাওয়া যায় না । কিন্ত যন্্ 
করিয়া রাখিলে, শ্রীক্পকালের ফল শীতকালে এবং শীত খতুর ফল গ্রীন্মকালে 
ব্যবহার করিতে পার! যায় । এইরূপ ফল রাখিতে যে, অধির অর্থ ব্যয়ের 
প্রয়োজন, তাহা নহে ; ফলত$, এক খকুর ফল অন্য খতুতে ব্যবহার-ন্থখ- 
ভোগ করিতে হইলে, সামান্ত চেষ্টা ও আয়াস স্বীকার করিলে-ই, সহজে 
€ অল্প ব্যয়ে তাহ! সম্পাদিত হইতে পারে। যে নিষমে ফল বহুদিন প্যস্ত 
ব্যবহারোপযোগী রাখ! যাইতে পারে, নিয়ে তাহা লিখিত হইতেছে। 
যে ফল রাখিতে হইবে, তাহা গাছ হইতে সদ্য পাড়া-ই বিধি। 
পরিপু্ট, স্ুপক এবং টাটকা গ্রাছ-পাড়া ফল যেরূপ অধিক দিন পর্যন্ত 
অবিকৃত থাকে, অন্ত ফল সেরূপ থাকে না। প্রাতঃকালে কিংব! সন্ধ্যার 
সময় ( অর্থাৎ ঠাগার ষময়ে ), রাখিবার ফল, গাছ হইতে পাড়া নিষিদ্ধ। 
কারণ, সে ফল থস্থসে হইয়া পড়ে, অধিক দিন পর্য্যন্ত ভাল অবস্থায় 
াকে না? এজন্ত অত্যন্ত প্রথর রৌদ্রের সময় গাছ হইতে ফল পাড়া ভাল 
অগ্রবং রৌদ্র থাকিতে থাকিতে তাহা বড় বোতল কিংবা জারের মধ্যে 
পুরিয়! রাখিতে হয় । অধিক দিনের জন্ত সঞ্চয় করিবার পক্ষে আম, জাম, 
পেয়ারা কু এবং আপেল প্রভৃতি ফল-সমুহ-ই উত্তম। 
দিবসে, বেল! ছই প্রহরের সময় ফল সংগ্রহ করিবে ; গুকৃনে! থট-খটে 
ধিনে-ট ফন সঞ্চয় করিয়া, তাহার বৌটা! কাটিয়া ফেলিবে । ফল রাখিবার 
জন্ত, পূর্বব হইতে, গ্লা-বড় কাচের পাত্র (জার ) পরিষ্কৃত রুরিয়া, উদ্তমনূপ 
গুকাইয়.. রাখবে । এএ্িকে, :ফলগুলি যতদূর পার, পরিষ্কার-পরিদ্ছয় 
করিয়া,লইবে। পাত্রে ফল পুরিবার অব্যবহিত পূর্বে, তাহা উপুড় করিয়া, 
গর্ঘাৎ বোতল বা জারের মুখ নীচের দিকে করিয়া, দশ বারটি দেশলায়ের্‌ 
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শিস 
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কাটি এক সঙ্গে জাঙ্গিয়া, উহার মুখের ভিতর ধরিবে ) একপ তৎপরতার 
সহিত উদ্ক পাত্রেপ্ সুখে ছুই তিনবার দেশলাইয়ের কাটি জাঁলিয়া ধরিলে, 
তগ্গধাস্থ বাতা বাহির হইয়া যাইবে। বাতাস বাহির' হইয়। সাইবার 
 পূর্বে-ই, পান্রে যে পরিমাণে ফল ধরিতে পারে, তৎপরিমাণ ফল দ্বার! 
পান্টি পুর্ণ করিবে ) পাত্রস্থ বাতাস বাহির হয়! যাইবার পূর্বে-ই, অত্স্ত 
ক্ষিপ্র-হস্তে ফল পুরিবার কাজ শেষ করা আবশ্তক ; নতুবা ভিত্তরের 
বাতাস রাহির হইয়া গেলে, ফল পচিয়া যাইবার সম্ভাবনা । গ্রইযপে 
ফলগুলি পূর্ণ করিয়া, নৃতন এয়ার-টাইট, (বাতাস ঢুকিতে না পারে) 
ছিপি দ্বারা পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া দিবে । অনন্তর, ধূনার আঠ প্রস্তত 
করিয়া, তাহা! ছাপর চারি পাশে উত্তমরূপ লাগাইয়া দিবে; এইরূপ 
আটিবার উদ্দেশ্য এই যে, বাহিরের বাতাস আদৌ পাত্র-মধ্যে প্রবেশ 
করিতে পারিবে না। অনস্তর, বাত্রিকালে রন্ধনের পর, ভনান হইতে 
আগুন বাহির করিয়া, বোতলে তাপ লন্ব হয়, এইরূপ উত্তাপে উনানের 
মধ্যে ফল-পুর্ণ কাচ-পান্র রাখিয়া দিবে। উনানে উত্তাপ অধিক থাকিলে, 
পাত্র ফাটিয়! যাইবার সম্তারনা। লিখিত নিয়মে রাখিতে পারিবে, এক 
বৎসর পথ্যস্ত ফল টাটুক! রাখা যাইতে পারে। 

অধিক দিন পর্য্স্ত অবিকৃত্ত ভাবে ফল রাখিবার যনে যে নিয়ম আছে, 
তগ্মধ্ো লিখিত, নিয়ম-ই সর্বাপেক্ষা সহ্জ। ফলের বোতল ঝ! জার এন্পপ 
স্থানে রাখ! আবশ্তক, যে স্থানে আদৌ ঠাণড। লাগিতে ন1 পার । 


আদার মোরৰা। 


ইইভপকরণ ও পরিমাণ- শ্বকৃ-রহিত আদা এক সের, পাথুরে ঢুখ 
পাচ.তোল!) জামের ( কালজামের ) পাত ছে! পাচ তোলা, গোজাপব হুক তোল 


এব) চিনির রস এফ সের। 


১৭২ মিঠা পার। 


সপিস্ষি 


ভাল রকম তাজা! আধা বাছিয়! লইবে। কারণ, উহা পচা কিংবা! অধিক 
দিনের হইলে, মোরব্বার আস্বাদন ভাল হইবে না। একটি শলাকা 
দ্বারা খোসা-ছাড়ান আধা গুলির সর্বাজ্গ ছিদ্র করিবে। অনস্তর, একটি হীড়ি 
চুণের জলে পূর্ণ করিয়া, তাহাতে এ আধা ঢালিয়! দিয়া, তিন দিন পর্যাস্ত 
ভিজাইয়! রাখিবে। চারি দিনের দিন, & আদাগুলি চুণের জল হইতে 
তুলিয়া, পরিষ্কঁত শীত্তল জলে চারি পাঁচ বার বেশ করিয়া ধুয়া ফেলিবে 
এখন, কুটটিত জামের পাতা ছুই মের জলের সহিত মিশ্রিত করিয়া, 
তাহাতে এ আদাগুলি দিয়া জালে চড়াইবে, এবং ছুইবার উথণিয়৷ উঠিলে-ই 
নামাইয়াঃ জল হইতে আদা তুলিয়া, পুনর্ব্বার পরিষ্কৃত শীতল জলে ছয় 
সাত বার ধৌত করিবে। এই পরিষ্কুত ধৌত আদাগুলি একটি পাত্রে 
রাখিয়া, অপর আর একটি পাক-পাত্রে একতা বন্দ চিনির রস জ্বালে চড়া- 
ইবে, এবং তাহা ফুটিয়া উঠিলে, আদাগুলি ঢালিয়া দিয়া আস্তে আস্তে 
নাড়িয়া দিতে থাকিবে। এইরূপ অবস্থায় অল্লক্ষণ জালে থাকিলে, উহা 
.. গা অর্থাৎ ঘন হইয়া আসিবে। এই সময় পাক-পান্রটি উনান হইতে 
নামাইয়া, তাহাতে গোলাপ-জল ও এলাচ মিশ্রিত করিয়া, ঢালিয়া রাখিবে। 
এইনপ নিয়মে প্রস্তুত করা! আদাকে আদার মোরব্বা কহিয়া থাকে। 
" আদার ধোরব্ব! অতান্ত উপকারী। অনেক প্রকার রোগে উহ! ওঁষধ ও 
পথারূপে চিকিৎসকেরা ব্যবহার করিয়া থাকেন। তোজনের পূর্ব লবণ- 
যুক্ত আর্ক আহার করিলে, বিস্তর উপকার হইয়৷ থাকে। কারণ, 
তাহাতে অগ্নি সন্দীপিত হয়, আহারে রুচি জন্মে এবং জিহবা ও ক বিশো- 
ধিত হয়। কুষ্ঠ, পাও, কৃষ্ছ, রক্তপিত্ত, ব্রণ, দাহ প্রত্ৃতি রোগে এবং 
গ্রীষ্ম ও শরৎকালে আর্্রক ভক্ষণে অত্যন্ত উপকার। 
বৈদ্শানত-মতে আদার ৭*১-তদী, গুরু, তীক্ষ, উফ দীপন, রৃক্ষ, 
বাত বং কফ-নাশক। র্ 
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৪০০০০০০৪১১১ 


কল-আঁটি বা তাল-আঁটির মোরবা!। 


শু পক তাল-আঅটি মাটিতে ফেলিয়া রাখিলে-ই, তাহা হইতে কল 
নির্গত হইয়। থাকে । প্র আঁটি একটু অধিক মাটি চাপ! রাখিলে-ই ভাল 
হয়; কারণ, অধিক মাটির নীচে থাকিলে, অশটির শাসে বেশ রস সঞ্চিত 
হইতে পারে। শাস রসাল হইলে, তাহা অতি স্থান হইয়া থাকে। 
সচরাচর আশ্বিন ও অগ্রহায়ণের মধ্যে-ই প্রায় সমুদায় আটিতে শাস 
সঞ্চয় হইতে দেখা যায়। তাঁল-আটির মোরব্বা করিতে হইলে, আাটির 
ভিতর হইতে গোটা! অর্থাৎ আস্ত শাস তুলিতে পারিলে ভাল হয়। উহ! 
কা্টিয়৷ থণ্ড খণ্ড হইলে, মোরব্বার পক্ষে তত ম্থাগ্থ হয় না। দ্বৃতে 
ভাজিলে তাহ! ফুলিয়া উঠে না, অধিকন্তু তুব্ড়াইয়! যায়। সুতরাং, 
তাহার মধ্যে রস প্রবেশ করিতে পারে না। গোটা শাসটি জলে না যুইয়! 
পরিষ্কৃত গু নেকড়া ছারা পুঁছির়া লওয়! আবশ্তক। জলে ধুইলে মিষ্টতা 
কমিয়া, কিছু পান্স৷ হইবার সম্ভাবনা । এখন শাদসের পরিমাণ-অন্ুসারে 
দ্ৃত জালে চড়াইবে। এ্রস্থলে একটি কথ! মনে রাখ! উচিত, যে টাটকা 
গাওয়া ঘ্বৃত হইলে-ই ভাল হয়, আর ত্বত একটু অধিক হইলে-ই উত্তম: 
কারণ, শ'াসগুলি ভাস! ঘ্বতে ভাজিতে পারিলে তাহা ফুলিয়া উঠে। উহা 
অধিক কড়া করিয়! না ভাজিয়! সাঁমান্তরূপ ভাজিতে হইবে । 
এদিরে। চিনির একতার বনোর রস জালে চড়াইয়া, তাহ! ফুটিয়া 
আিলে, তাহাতে ভর্ঞিত পাস গুলি ঢালিয়া দিয়া, মধো মধ্যে নাড়িতে 
হইবে, এবং অন্ভান্ মোরব্ধার স্তায় পাক করিয়া! নামাইয়া! লইবে। কেহ 
কেহ আবার উহ৷ নামাইবার সময়, উপযুক্ত পরিমাণে ছোট এলাচের গুড়! 
এবং সামান্তরূপ কপূর-ও দিয়! থাকেন। আমরা পরীক্ষ! করিয়া দেখিয়াছি, 
কূপূরের পরিবর্তে ছুই এক বিন্দু গোলাপী আত্বর দিলে, উহা সমধিক সুখান্ 


১৭৪ মিষ্টাগর-পাফ । 


বা দি সত তা পি া্তস্িসিত 


হইন্সা উঠে। ফলতঃ, রুচি-মন্ুসারে, উহার ব্যবস্থা! ॥ টাটকা মোরব্বা 
অপেক্ষা! একটু বাসী হুইলে-ই আহারে বেশ স্ুখাস্ব হইয়া থাকে; কারণ, 
অধিক্ষণ রসে থাকিলে, উহার মধ্যে রস প্রবিষ্ট হইয়া, ছানাবড়ার স্ভায 
সুথান্ধ হয়। ূ 

বৈস্তশান্্মতে তাল-অটির গুণ-_-মধুর, মৃত্রকারক ও শীতলগ্তণ, 
বিশিষ্ট এবং গুরু। 








০০] 


কীচা আমের মোর । 


মী এক সের, চিনি ছুই সের, চুণ (কলি) তিন তোলা, 
জবণ তিন তোল! । প্রথমে, আমগুলি পরিষ্কার জলে ধৌত করিয়া, খোস। 
ছাড়াইয়া৷ খণ্ড থও করিবে। তৎপরে চুণের জল গুলিয়া, তাহাতে চারি 
দণ্ড কাল ভিঙ্নাইয়! রাখিয়া, পরিষার লে উত্তমরূপ ধৌত করত, লবণ 
মাখাইয়া অর্ধ ঘণ্টা কোন পাত্রে টাকা দিয়া রাঁখিবে। পরে গরম জলে 
উত্তমরূপ ধোঁত করিয়া! লইবে। এদিকে একটি পাত্রে জল জালে টাপাইবে, 
এবং তাহাতে এ আত্্গুলি স্ুসিন্ধ করিয়া» সমুধায় জল গালিয়া ফেলিবে। 
এই সময় আম্রে চিনির একতার বঙ্গ রস টালিয়'দিবে। মৃদু তাপে উচ্ছা গা 
হইয়া আসের মধ্যে প্রবেশ করিবে। অনস্তর, পরিষ্কার পাত্রে তুলিয়া 
রাঙিলে-ই আমের মোবা! প্রস্থত হইল। 
কেহ কেহ আম থও্ড খণ্ড ন! করিয়া! আন্ত-ও রাঁধেন। এই প্রণালী 
ব্যতীত অন্তান্ত অনেক প্রকারে আমের মোরববী প্রস্তত হইয়া! থাকে । 
সহজ উপায়ে, মোক! করিতে হইলে, আস্রথও চিনির রসে পাক করিয়া 
টা | ৰ 
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পম সস অসি 


থোড়ের মোরৰা। 


উপকরণ ও পরিমাণ 1---গর্খোড় এক সের) দি এক পোয়া, 
পাতি ব! কাগজি লেখু্ন রস এক পোয়া, চিনি এক সের, ঘূত এক পোয়াঃ ছোট এলাইচ 
চারি আনা, লবঙ্গ দুই আন, দারুচিনি ছুই আনা, জাফরাণ এক আনা, মরী5 চারি 
আন!) লবণ চারি তোল! । 

প্রথমে থোড় মোট! মোট! চাকা চাকা করিয়৷ কাটিয়া লইবে। 
পরে তাহাতে লবণ মাধাইয়া এক দণ্ড রাখিবে । অনস্তর, কাপড়ে 
চাপিয়, থোড়ের জল গালিয়া নিংড়াইয়া লইবে। এখন এক ছটাক 
দ্বৃতে উহা! সন্বর! দিয়া, দধি ও কিন্নৎপরিমাণ জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ 
হইলে ঝাঝরি করিয়া তুলিয়৷ উত্তমরূপ জল বাড়িয়! পাক্জান্তরে রাখিবে। 
এদিকে চিনি ও লেবুর রসে পানক প্রস্তত করিবে, এবং অবশিষ্ট দ্বৃতে 
তাহ! সধ্বর! দিয়! জ্বাল দিতে থাকিবে । রস বেড়তার বন্দের হুইল্লে, 
তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত থোড় গুলি ঢালিয়া দিবে। একবার ফুটিয়। আসিলে, 
মরীচ-চুর্ণ দিয়! নাড়িয়! দিবে। অনন্তর, জাফরাঁণ ও গম্ধদ্রব্য-চূর্ণ দিয়া 
নামাইয়| লইবে। যে সকল কদলীর থোড় ব্যঞ্জনের পক্ষে প্রশস্ত, সেই 
নকল থোড় দ্বারা মোরব্বা! পাক করিতে হয়। | 


হরীতকীর মোরৰা। 


গুীৎমে হরীতকীগুলি জলেস্উত্মরূপ সুসি করিবে। মিশ্ 
ইইলে আল হইতে নাষাইয়া, তাহার জল ফেলিয়া দিবে । এদিকে এক- 
সের চিনির ছুইভারবন্দ রস প্রস্তত করিবে। এখন এই রসে আমলকীর 
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ও এসসি সি সি 


মোরব্বার নাক পাঁক করিয়া লইলে, হরীতকীর মোরব্া! প্রস্তুত হুইল। 
এই মোরব্ঝা! অত্যন্ত উপকারী । 


কুমড়ার মোরৰা 


শভউপকরণ ও পরিমাণ |- ত্বক ও বীজ রহিত কুন্মাড এক সের, 
সফেদা পাঁচ তোলা, ফটুকিরি এক ভোলা, ছোট এলাচ-চুর্ণ আধ তোল! গোলাপ জল 
এক তোল! এবং চিনি এক সের। 
প্রথমে কুম্মাওড খগ্ুগুণি শলাঁকা দ্বার! ছিদ্র ছিদ্র করিবে। দিত 
করিয়া এক ঘণ্টা শীতল জলে ডুবাইয়া রাখিবে; পরে তাহা হইতে তুলিয়া 
সফেদা ও ফটুকিরি মিশ্রিত জলে সিদ্ধ করিয়া লইবে। এখন জলে উহা 
উত্তমরূপে ধুইয়া লইবে। এদিকে চিনির রস জালে চড়াইয়া, তাহাতে 
কুমড়ার খওগুলি নিক্ষেপ করিয়া, অন্তান্য মোরব্বার ন্যায় পাক করিবে, 
এবং জাল হইতে নামাইয়! এলাচ-চুর্ণ ও গোলাপ জল উহাতে দিবে, 
দেশী ও পুরাতন কুমড়া দ্বারা যে, মোঁরব্বা প্রস্তত করিতে হয়, তাহ 
বোধ হয় সকলে-ই অবগত আছেন। রক্তপিও প্রভৃতি রোগে কুমড়ার 
মোরা! উধধ ও পথ্যের ন্যায় ব্যবহৃত হুইয়৷ থাকে । 


আদার বিলাতী মোরৰা 


্এ্রড় বড় আদা বাছিয়া লইয়া, তদ্দ্ারা মোরব্বা প্রস্তুত করিতে 
হয়। প্রথমে মোরব্বার উপযুক্ত আদাগুলি অল্প পরিমাণে আগুনে ঝল্‌- 
সিয় লইবে। পরে তাহার খোস! ছাড়াইয়। জলে বেশ রি! ধুইয়া 
ফেলিবে। 


* জবম পরিচ্ছো | : | ১৭৭ 


এদিকে তিন পোয়া ভাল চিনি, দেড় পোয়া জলে গুলিয়া লইবে, 
এবং ছুইটি ডিম ভাঙ্গিয়! তন্মধাস্থ স্বে তাংশ উত্তমরূপে ফেটাইয়! এ চিনিতে 
মিশহিবে । এখন এই চিনির জল জালে চড়াইবে। কিয়ৎক্ষণ ফুটিলে, 
উহ! অপেক্ষাকৃত ,গাঢ় হইয়া আসিবে । তখন আল হইতে নামাইয়া, 
কাপড়ে ছাকিয়া পাত্রানস্তরে ঢালিয়! রাখিবে | অনন্তর, উহা! ঠাওা হইলে, 
তাহাতে পূর্ব-তৈয়ারি আদাগুলি ঢালিয়া রাখিবে। এইরূপ তিন দিন 
অতীত হইলে, আদা ও চিনির রস পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে রাখবে, এবং 
রদ পুনর্্ধার জালে চড়াইয়া কিছুক্ষণ তাপে থাকিলে, উহা গা 
হইয়া আসিবে, তখন তাহা! জাল হইতে নামাইয়া পাত্রাস্তরে রাখিবে, 
এবং অল্প পরিমাণে গরম থাকিতে থাকিতে, আঘাগুলি তাহাতে ফেলিয়া 
রাথিবে। এইরূপে তিন চারি দ্রিন অতীত হইলে, পুনর্ধার পূর্ববরূপ 
আদ! ও রস পৃথক করিয়! রস জাল দিবে, এবং ঈষৎ উষ্ণ রসে আদা- 
গুলি ফেলিয়া রাথিবে। তিন চারি বার এই নিয়মে পাক করিলে, আধার 
মোরবা প্রস্তত হুইয়া উঠিবে। উহা প্রস্তত হইয়াছে কি না, তাহা 
জানিতে হইলে, একখানি আদা! কাটিয়া দেখিলে জানিতে পারা যাইবে, 
অর্থাৎ কর্তন করিলে, আদার মধ্যস্থান বেশ রসাল বোধ হইবে। ইহা- 
তে-ও যদি বুঝিতে ন! পার! যায়, তবে এক টুক্র! খাইয়া! দেখিবে, উহা! 
ঈষৎ ঝাল ঝাল নুমিষ্ট এবং রসাল হইয়াছে । মোরব্বা প্রস্তুত হইলে 
তাহা একটি বোতলের মধ্যে মুখ আঁটিয়া৷ রাখিয়া দিবে, এবং আহারের 
সয় বাহির করিয়া লইবে। 











৯২ 


২৭৮ িষ্টা- পাক।. 


কামরাঙ্গার মোরবা। 


উপকরণ ও পরিযাণ-কামরাঙ বা কর্মরক্ষ এক দের, চিনি, 
দুই দের, দি আধ মের, লবণ পরিমিত, পাতিলেবু একটা, চুণ তিন তোল! | 
প্রথমে কামরাঙ্গার শির ছাড়াইয়া, একটি মাটির পাত্র জল-পুর্ণ 
করিয়া, তাহাতে আন্দাজ চারিদ্ড কাল, কামরাঙ্গাগুলি রাখ এবং জল 
ফেলিয়৷ দিয়া, পুনরায় এ নিয়মে এ সময় পর্য্যন্ত রাখিয়া আস্তে আস্তে 
উহা ধুইয়া জল ফেলিয়া দাও। এই সময় এ কামরাঙ্গায় পাঁচ সাতটি 
ছিদ্র কর এবং অর্ধেক চণ জলে গুলিয়া, তাহাতে কামরাঙ্গাগুলি একদও 
ভিজ্াইয়া রাখিয়া, এ জল ফেলিয়৷ দিয়া, পুনর্ববার অবশিষ্ট অর্ধেক চুণ 
গুলিয়া, একদও কামরাঙ্গা ভিজাইয়৷ রাখিবে। কামরাঙ্গার পরিমাপ 
মত ঘোলে ( তত্র ) কামরাঙ্গ! ডুবাইয় রাখিবে। চারিদণ্ড পরে ঘোলের 
সহিত কামরাঙ্গ! সিদ্ধ করিবে, এবং সিদ্ধ হইয়া! ঘোল বিবর্ণ হইলে, 
পুনর্বার চারি দণ্ত-কাল ঘোলে সিদ্ধ করিয়া নাঁমাইবে, এবং ঘোল 
ফেলিয়া দিয়া, পরিষ্কৃত জলে উহা! ধৌত করত, লেবুর রস, অন্প-পরিমাণ 
লবণ ও দধি মাথাইয়! এবং চিনির একতারবন্দ রস ঢালিয়া দিয়া, মৃহ্‌ 
মৃদু তাপে সিদ্ধ করিবে। মোরব্বার স্তায় উহার রং হইলে, নামাইয়া 


শীতল করত, পরিষ্কিত পাত্রে রাখিলেই, তীব্র অঙ্গ রদ নষ্ট হইয়া! মোরবধা 
প্রস্তুত হইবে। 





আমলকীর মোরৰ! 
উপকরণ ও পরিমাণ ।-্জমলকী এক দের, জল দশ মের, 


পেয়ারা পাত! (পেবিত ) পাঁচ তোলা, সোহাগ।-চুর্ণ আধ তোলা, ছোট এলাচ-ুর্ণ আধ 
তোলা, গোলাপ জল এক তোল! । 


ঈবস পয়িচ্ছো। ১৭৪ 


ভাল আমলকী লইয়া প্রত্যেকটিতে চারি পাঁচটি করিয়৷ ছিদ্র 
করিবে, এবং একটি পাক-পাত্র আলে চড়াইয়া, তাহাতে পাঁচ সেন্স জল, 
সহিত আমণকীগুলি এবং নেকড়ায় গেধিত পেয়ারা পাাগুলি পুটলী 
বাধিয়া, & গাক-পাত্রে ঢালিয়া দিধে। জল হই বার উলিয়া উঠলে, 
আামলকীগুলি স্বতন্ত্র ঞরিয়া অন্ত পাত্রে রাখিয়া, পরিষ্্ত জলে ধোঁত 
করিয়া লইবে। পুনরায় এ উষ্ণ পাত্রটি পরিষ্কার করিয়া, তাহাতে অব- 
শিষ্ট পাচ সের জলের সহিত সোহাগা-চুর্ণ মিশ্রিত করিয়া, আমলকীগুলি 
তাহাতে দিয়া জালে চড়াইবে, এবং দুইবার উত্লিক্া উঠিলে, নামাইয়া 
ডাল জলে ধুইবে। পরে গ্রকতার বন্দ চিনির রসে এ আমলকী ছাড়িয়া 
নিয়া, ছই একবার নাড়িবে এবং গোলাপ-জল ও এলাচ-্চূর্ণ উহাতে 
দিলে-ই, আমলকীর মোরব্বী প্রস্তুত হইবে। পীড়িত ব্যক্তির পক্ষে অন্ত 
মিষ্ট অপেক্ষা ই! অতি উপকারী পথ্য। 


আনারসের মোরবা। 


৩০ ধমত', আনারসের থণডগুলি ছিত্র করিয়া উত্তমনূপ পরি" 
হকার করত, ডিন চারি দণ্ড দীতল জলে ভুবাইক্কা রাধিবে। পরে একটি 
পাঁক-পাঁজে পরিষ্$ত জল দিয়া সিদ্ধ করিবে। 'তৎপর্ধে উহ! শুসিষ্ধ 
হইলে, নামাইয়! শীতর করত, একথানি পরিস্কীত কাপড়ে বাঁধিয়া টা্গাইয়া 
রাখিবে। সমস্ত জল ঝরিক্না গেলে, একতার বন্দ বসে মৃছ জালে পাক 
করিয়া, নীমাইলে-ই আনারসের মৌরবা! প্রস্বত্ব হইল) আনারম অর্ধ- 


পক হইলে মোরব্ব! উত্তম হয়। 


১৮০ মিষ্টা-পাক। 
ইক্ষুর মোরবা। 
শউপকরণ ও পরিমাণ |---ইক্ু-খও এক সের,ছোট এলীচ-চুর্ণ আধ 

তোলা, সোহাগা-চুণ চারি আনা, ফটুকিরি চারি আন । | 

প্রথমে আক ছাড়াইয়া, গাইট বাদে চারি হইতে ছন্ব অঙ্গুলি-পরিমাণ 
থণ্ড থণ্ড করিয়া লও। . এখন পাঁচ সের জলে ফোহাগান্চুর্ণ গুলিয়া, সেই 
জলে এক-রাত্রি ইক্ষুগুলি ভিজাইয়া রাখ। কেহ কেহ এ জলে ক্ষার-ও 
দিয়! থাকেন। পরদিন অল হইতে ইক্ষুদণ্ডগুবি তুলিয়া পাত্রাস্তরে রাঁখিবে, 
এবং তিন চারিবার পরিষ্কত জলে উত্তমরূপে ধুইয়া লইবে। এখন. এক- 
থানি পিতলের পাক-পান্রে করিয়া, পাঁচ সের জল জালে তুলিয়া দিবে, এবং 
সেই জলে ইক্ষু-দণ্ডগুলি পাক করিতে থাকিবে । জাঁলে যখন জল মরিয়া, 
এক সের মাত্র অবশিষ্ট থাকিবে, তখন তাহ! জাল হইতে নামাইয়! পরিষ্কত 
জলে, পুনর্ববার তিন চারি বার উত্তমরূপে ধুইয়৷ লইবে। 

এদিকে, চিনির একতার বন্দ রস জালে চড়াইয়া, অন্তান্ত মোরব্ব! 
পাকের স্তায় পাক কষিবে। পাক হইতে নামাইয়া, তাহাতে ছোট এলাচ- 
' চুর্ণ ও গোলাপ-জল মিশ্রিত্ত করিয়া, একটি কাচ-পাত্র মধ্যে সাত. দিন 


পর্যাস্ত রাখিয়া দিবে। পরে আহার করিয়া! দেখিবে, উহার আশ নষ্ট 
হইয়া, উপাদেয় মৌরব্বা প্রস্তত হইয়াছে । 





বেলের মোরৰা। 


শুরা রোগের পক্ষে বেল অত্যন্ত উপকারী খাদ্য। এজন 
চিকিৎসকগণ বেল শুট, বেল পোড়া, বেলের সরবত এবং বেলের মোরকা। 


মধম পরিচ্ছেদ । ১৮১ 


থাদ্োর ব্যবস্থা করিয়া থাকেন। বেলের মোরব্বা যেমন সুখাধ্য, আবার 
তেমনি উপকারী । মোরব্বার জন্ত কাচ! বেল ব্যবহৃত হইয়া থাকে । 
প্রথমে বেলের উপরিভাগের আবরণ অর্থাৎ খোল! 'ছাড়াইতে হয়। 
'খোল! ছাড়াইয়া, উহ! চাক! চাক! করিয়া কাটিগা লইবে। অনন্তর, এ 
কর্তিত চাকাগুলি হইতে বীজ্জ বাহির করিয়া ফেলিবে। পরে উহা! 
শীতল জলে অন্ততঃ এক ঘন্টা পর্য্ত্ত ডূবাইয়৷ রাখিবে। তৎগরে 
উত্তমন্জপে জল ঝাড়িয়া ফেলিবে। এখন, অন্তান্ত মোরব্বার হ্যায়, 
এই চাকাগুলি চিনির রসে পাক করিয়া লইলে"ই, বেলের মোরব্ৰা 
পাক হইল। 





স্থপারির মোরৰ৷ 


শউপকরণ ও পরিমাণ 1--হগারি এক সের, পাখুরে চ্‌ণ পাঁচ 
তোলা, সোহাগা-চূর্ণ এক তোঁবা, ছে।ট এলাচ-চুর্ণ আধ তোলা, গোলাপ-জল 
এক তোল!। 

. কীচ। সুপারির খোস৷ ছাড়াইয়! পরিষ্কার করিবে । এদিকে পাঁচ সের 
জলে সোহাগা-চর্ণ ও চুণ অর্ধেক খুলিয়া, তন্মধ্যে সুপারিগুলি ডুবাইয়া 
রাখিবে। চব্বিশ ঘণ্টা! পর্যন্ত রাখিয়া, তাহা! জল হইতে তুলিবে। অতঃপর, 
মাত সের জলে অবশিষ্ট চুণ মিশাইয়া, তাহাতে স্থুপারিগুলি নিক্ষেপ করিয়া, 
মু জালে তিন প্রহর রাখিবে। অনন্তর, জাল হইতে নামাইয়া, স্থুপারি- 

গুলি অন্য পাত্রে তুলিয়া, শীতল জলে* উত্তমরূপ ধুইয়া৷ লইবে। এখন 
চিনির একতার বন্দ রস জালে চড়াইবে এবং তাহাতে ধৌত স্ুপারিগুলি 
ঢালিয়া দিয়া পাক করিবে। পাঁক হইলে তাহা জাল হইতে নামাইয়া, 


১৮২ 'শিষ্টাঙ্গ-পাক । 


ছোট এলাচ-চুরণ ও গোলাপ-জল মিশাইয়া, কোন পাত্রে পুরিয়া, 
পাত্রটির মুখ বন্ধ করিয়! ব্রাথিবে। এই মোরবব। অনেক দ্বিন পর্ন 
ব্বহারোপযোগ থাকে। 








্টান্নের মধ্যে সন্দেশ একটি মূল্যবান্‌ উপাদেয় খাদ্য। 
সর্বত্রই ।এই মিষ্টান্লের আদর দেখিতে পাওয়া যায়। 
কিন্তু দুঃখের বিষয় এই যে, কারিক্র বা পাচকের 
স্পা] দোষে, সকল স্থানের সন্দেশে একরূপ আস্মাদন হয় 
না। এই ঘটবার দুইটি কারণ দেখা যায় $ প্রথমতঃ, উপকরণের 
অভাব এবং দ্বিতীয়তঃ পাকের নিয়ম অবগত না থাকা । কিন্ত এই ছুইটির 
প্রতি লক্ষ্য থাকিলে, সকল স্থানে একরূপ আন্বাদ-বিশিষ্ট সন্দেশ প্রস্তত 
হইতে পারে। | 
চিনি ও ছানা-ই সন্দেশের প্রধান উপকরণ? অতশ্রব, যাহাতে এই 
'উপৃকরণ হুইটি উৎকৃষ্ট হয়, তাহার চেষ্টা কর! বিধেয়। এম্থলে আর একটি 
কথ! যনে রাখা আবপ্তক যে, চিনি ও ছানা ভাল হইলে-ই যে, *ন্দেশ ভাল 
হইবে, তাহা মনে কর| উচিত নহে; পাকে আঅভিজ্ঞত| থাকা! সর্ধাগ্রে আৰ- 
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শ্তক। শ্বহস্তে কিছু দিন পাঁক অর্থাৎ “ভিয়ান' না করিলে, উহাতে অভি- 
জত! জন্মে না । অভিজ্ঞতা না৷ জন্মিলে, কখন-ই সন্দেশ ভাল হইবার কথা 
নহে। উপকরণের উৎকৃষ্টতা, তাড়, স্লনে নিপুণতা। এবং পাকের অবস্থা 
সম্বন্ধে অভিজ্ঞতার প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া, সন্দেশ প্রস্তত করিলে, উহা নিশ্চয়-ই 
উপাদেয় হইবার কথা । 
প্রতিবারে যে পরিমিত ছান! ও চিনি লইয়া, সন্দেশ প্রস্তত করিতে 
হয়, তাহাকে “পাক কহে। কোন্‌ প্রকার সন্দেশে কি প্রকার পাকের 
ব্যবস্থা, তাহা স্থানাস্তরে লিখিত হইল। 
জালের দোষে-ও অনেক সময় সন্দেশ মন্দ হইয়া থাকে । তীব্র জাল-ই 
সন্দেশের পক্ষে :প্রশস্ত। এ্রেস্থলে আর একটি কথা মনে রাখা আবশ্তক, 
জ্বালের সঙ্গে সঙ্গে তাড়, সধলনের প্রতি-ও বিশেষ দৃষ্টি রাখিতে হয়। 
পাক যত শেষ হইতে থাকে, সেই সঙ্গে তত-ই তাড়, সঞ্চালন করা 
উচিত। - | 
চিনির মধ্যে নান! প্রকার চিনি দেখিতে পাওয়া যায় ) ফলতঃ, চিনি 
থে পরিমাণে গুত্র হইবে, সন্দেশ-ও সেই পরিমাণে পরিষ্কৃত হইবার কথা। 
দেশী চিনির মধ্যে কাণীর চিনি-ই অতি উৎ্কৃষ্ট। এতগিন্ন আজি কালি 
কলের চিনি-ও ব্যবহৃত হইতে আরম্ভ হইয়াছে। কলের চিনি দ্বারা সন্দেশ 
প্রস্তুত করিলে, তত্থারা ছুই প্রকার লাভ হইতে দেখা যায়। কলের চিনির 
সন্দেশ অতি গুভ্র। এ্রতত্তি্ন কলের চিনির মধ্যে বিটপালঙ্গের যে চিনি 
ব্যবন্ৃত হইতে দেখ! যায়, দেশী চিনির ন্যায় উহা! তত মিষ্ট নহে। এজন্য 
ছানার পরিমাণ কিছু অল্প হইলে-ও, তোক্তাগণ তাহা অগ্ছভব করিতে 
সমর্থ হন না। ইহা! দ্বার! ব্যবসায়িগণের কিছু লাভ হইয়! থাকে.। চিনি 
ঘষে পরিমাণে পরিষ্ত হইবে, সেক প্রতি সেই পরিমাণে রস হইয়া! থাকে । 
উৎ্ চিনিতে প্রতি সেরে পনর ছটাক রস পাওয়া! যায়। আবার চিনি 
যত পরিষ্কত হইবে, সের প্রতি গেই নিয়মে রস কম হইয। থাকে। 


দশম পরিচ্ছেদ । ৮৫ 





সস সিসি 31৯৬ সস পস 


মলা চিনিতে অধিক গাঁ উঠিতে দেখা যাঁয় এজন্ত প্রতি সেরে রসের 
পরিমাণ কমিয়৷ আইসে। 

"সন্দেশের পক্ষে টাটকা ছানা-ই প্রশস্ত। বাসী কি অগ্নরস-বিশিষ্ট 
'ছান! ার! সন্দেশ পাক করিলে, তাছা মন্দ হইয়া থাকে । সন্দেশের ছান! 
উত্তমরূপে নিংড়াইয়া অর্থাৎ জল বরাইয়া, তন্বারা উহা! পাঁক করিতে হুয়। 
অধিক পরিমাণে নিংড়াইয়া জল বাহির করিলে, জলের সহিত ছান হইতে 
দ্বৃতের অংশ নির্গত হয়। যে ছানায় ত্বতের অংশ অধিক থাকে, সেই ছানা 
ছার! সন্দেশ পাক করিলে, সেই সন্দেশ আহার করিবার সময় হাতে দ্বৃত 
লাগিতে দেখা যায়। ভাল সন্দেশে ছানার পরিমাণ অধিক থাকে । যে 
সন্দেশ মোলায়েম, মিষ্টত। অল্প, আটা নহে, তাহা-ই উৎকৃষ্ট মধ্যে 
গণ্য । একটু কড়া গোছের পাঁক হইলে তাহা উত্তম হইয়া! থাকে। 
ছানার পরিমাণ যে নিয়মে অল্প হইবে, সন্দেশ-ও সেই নিয়ষে অপৰৃষ্ট 
হইয়া উঠিবে। 

সন্দেশের মধ্যে পাকের বিভিন্নতা দেখা যায়। এক এক প্রকার 
সন্দেশের এক এক প্রকার "পাক । সচরাচর এক হইতে দ্বাদশ প্রকার 
পাক দেখা যায়। কোন্‌ পাকে কিরূপ পরিমাণে উপকরণ-আর্দি ব্যব- 
হার করিতে হয়, তাহা লিখিত হইল। বাজারে বহুবিধ নামের সন্দেশ 
প্রচলিত । কিন্তু আঞ্জি কালি সন্দেশের নানাবিধ ছাপ হওয়ায়, নামের-ও 

'খ্যা বৃদ্ধি হইয়াছে। এন্থলে ইহা জান! আবস্তক যে, এক-ই 'পাকের” 

সন্দেশ, ভিন্ন ভিন্ন ইাচে ফেলিয়া, ভিন্ন ভিন্ন নামে প্রস্তত করা হইয়! থাকে । 

উৎকৃষ্ট সন্দেশে কয়েকটি গন্ধ-মনল! ব্যবহার করিতে দেখ! যায়। 
অর্থাৎ ছোট এলাচ, দারুচিনি এবং জয়িত্রী ; এই কয়েকটি গন্ধবিশিই মসল! 
চর্ণ করিয়া, সন্দেশ গড়াইবার পূর্বে উহাতে মিশাইয়া লইতে হয়। আজি 
কালি কেহ কেহ আবার গোলাপী আতর-ও ব্যবহার করিতে আরম্ত 
করিয়াছেন। আতঙ ভিন্ন গোলাপ ফুলের ছল-ও ব্যবহার করিয়া উহ্থার 
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'সৌন্ধ্য ও গন্ধ রক্ষা কর! হুইয়৷ থাকে । এতত্িন্ন,। আম-সন্দেশে আম- 
আদার রস দ্বার! কাচা আমের গন্ধ করা হুইয়। থাকে । অর্থৎ আম-সন্দেশ 
ছাচে প্রস্তত রিবা পূর্বে, আদা-ছ্্চোর রস সন্দেশের সঙ্গে মিশাইয়! 
লইতে হয়। আম-আদার স্তায় কমল! লেবুর কোয়া! বা খোসা সন্দেশে 
ব্যবহৃত হইতেছে। 
ছানা ভিন্ন ক্ষীর দ্বার! নান! প্রকার সন্দেশ হইয়া থাকে । সন্দেশের 
পক্ষে খোয়াক্ষীর-ই প্রশন্ত। উহা! অধিক দিনের হইলে, সন্দেশের আম্বীদ 
থারাপ হইয়া থাকে । ক্ষীর অপেক্ষ1 ছানার সন্দেশ কিছু মোলায়েম হয়। 
ছান! ও ক্ষীর ভিন্ন নারিকেল ছ্বার!-ও নান! প্রকার সন্দেশ প্রস্তত হয় 
থাকে। ঝুন! নারিকেল কুরিয়া উত্তমরূপে নিংড়াইয়া বাটিয়৷ লইতে হয়। 
বাটা নারিকেলের সঙ্গে পরিমাণ বুঝিয়! ছান| ও ক্ষীর দ্বার সন্দেশ পাক 
করিলে, তাহা! অতি উপাদেয় হইয়া থাকে । নারিকেল-সন্দেশের অপর 
. একটি নাম রসকরা। কোন কোন পাকে হূর্মা নারিকেল-বাটা ব্যবহৃত 
ছয়। 
চিনির স্তায় খেভুর গুড় দ্বারা-ও উপাদেয় সন্দেশ হইয়! থাকে । গুড়ে- 
সন্গেশ কিছু আঠা আঠা রকম হয়। এতন্ত চিনি-পাকের সন্দেশ পাঁক 
কল্সিবার সময়, তাহাতে কিছু গুড় দিলে সর্বাপেক্ষা উৎকৃষ্ট হইয়া থাকে । 
গুড়ের মধ্যে নলেন গুড়-ই উত্তম। প্রতি পাকে আধ পোয়া! গুড় দিলে, 
উৎকৃষ্ট সনেশ হইয়া থাকে । কিন্তু গুড় আথ পোয়া দিলে, রসের পরি- 
মাণ-ও সেই হিসাবে কমাইয়! দিতে হয়। 








সন্দেশ “পাকের? নিয়ম । 
্‌ ই উল্লেখ কর! হইয়াছে, প্রতিবারে যে পরিমিত উপকরণ 
লই নো পস্তত করিতে হয়, তাহাই নাম “পাক । এবং এই পাক- 
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সংখ্যা দশ গ্রকার। এস্থলে ইহা জানা আবহ যে, সংখ্যা যত অধিক 
হইবে, সনেশ তত-ই জঘন্ত হইবে। পাচক ও পাঁচিকাগণ এই সংখ্যান্থনারে 
উপকরণ ও গরিমাথ স্থির করিয়া, সন্দেশ প্রস্তুত করিতে পারেন। 


পাকের মংখ্যা। উপকরণ। পরিমাণ। 
রস * আধ সের। 
১ নং : 
ছান! ' আড়াই সের। 
[ রস আড়াই পোয়া। 
২নং 
ছানা আড়াই সের। 
রম ডিন পোয়!। 
$ নং 
ছান| আড়াই মের। 
রস একসের। 
১ | 
ছান! আড়াই সের। 
] রস জাড়াই মের। 
৫ নং 
ছান আড়াই মের। 
রস পাচ পোয়!। 
ঙনং | 
ছানা ছই সের। 
রস দেড় সের। 
৭নং | : 
ৃ্‌ ছান। ছুই সের। 
রস দেড় সের। 
৮নং * ঢল . 
ছানা দেড় সের! 
রস. সাত পোয়া। 
৯ নং |] 
| ৬ ছান! 


পাঁচ গোয়া]. 


7. যা বলিতে চিনির 1স বুঝিতে হইবে 


১৮৮ খিষ্া-পাফ। 


রস... ছুইসের। 
১৪ নং 
ছানা! এক সের। 
রস | ছই সের। 
১১ নং [ 
ছান! আধ পের। 


চিনির ঢেলা হইয়া থাকে, ইহ! অপেক্ষা অগরৃষ্ট 
সনোশ আর হয় না। ইহাতে ঘোঙ! মো 
হইয়। থাকে। 

এই যে দ্বাদশ প্রকার পাকের নিয়ম লিখিত হইল, এখন ইহার মধ্যে 
যেকোন 'পাক' প্রস্তুত করিয়া, তথ্থার! যে কোন.প্রকার আকারের সে 
তৈয়ার করিতে গারা! যায়। মনে কর, এক হইতে তিন নম্বর পর্যন্ত 
পাকে যে সনোশ হইবে, তত্বারা আম, তালরশাস, গোল্লা প্রভৃতি যে কোন 
সন্দেশ প্রস্তুত করিলে, তাহা যেমন হইবে, সেইরূপ আবার ছয়, সাত এবং 
আট প্রভৃতি যে কোন নম্বরের লিখিত উপকরণের মনেশ তৈয়ার করিয়া, 
সেই সকল সনোশে 'আবার আম, তাবর্শাস এবং গোল্লা! প্রভৃতি তৈয়ার 
হইবে। কিন্তু পূর্ধ-সংখ্যা অর্থাৎ এক হইতে তিন নথ্বর পর্যাস্ত লিখিত 
উপকরণে যেমন উপাদেয় মদেশ হইবে, অধিক নঘবরের উপকরণ দ্বারা 
প্রস্তুত করিলে, কখন-ই সেরূপ হইবে না। যে পরিমাণে ছানা অল্প এবং 
রস অধিক হইবে, সেই পরিমাণ সনোশ-ও অপর হইবে। 


ইহাতে ছান! প্রায় থাকে না) কেবলমাত্র 
১২ নং 


গোল্লামন্দেশ। 


জলদি এক দের কর গোল্লা পাঁক এ ারিদ 
পাচ পোয়া চিনির রম লইয়া, একখানি খুলিতে করিয়া জালে চড়াও। 


দখম পরিচ্ছো। ১৮৯ 





যে প্রকার পরিষ্কীত চিনির রসে উহ পাঁক করিবে, গোল্লা-ও যে, সেইরূপ 
পরিষ্কৃত হইবে, তাহা! যেন মনে থাকে । প্রথমে, ভাল রকমে ছানার 
তুল বাহির করিয়া, উত্তমরূপে বাটিয়া লইবে। এখন, সেই বাঁটা ছান! 
রসে দিয়া, ভাড়, দ্বারা নাড়িতে থাক। অনেক সময়ে দেখ! যায়, নাড়ার 
দোষে সনেশ খারাপ হইয়া থাকে । উহা এরূপ নিয়মে নাঁড়িতে থাকিবে, 
যেন খুলির এ-ধার ও-ধার উত্তমরূপে সঞ্চালিত হয়। জালের অবস্থায় 
নাড়িতে চাড়িতে যখন দেখা যাইবে, উহা বেশ ঘন হইয়া, চিট ধরা 
গোছের হইয়াছে, সেই সময় খুলিখানি জাল হইতে নামাইয়া, একটি 
বিড়ার উপর স্থাপন করিবে। সন্দেশের এই অবস্থা বুঝা একটু কঠিন। 
গীত-বাদ্যে সুর বোধ না হইলে, যেমন তাহাতে বুাৎপত্তি হয় না, সেই- 
রূপ সন্দেশাদি-পাঁকে অভিজ্ঞতা না জন্মিলে, কেবলমাত্র পুস্তক পাড়িয়। 
কৃতকার্য্যতা লাভ করা যায় না । ফলকথা, কিছুদিন স্বহ্তে পাঁক না করিলে, 
সেরূপ অভিজ্ঞতা লাভ কর! সুকঠিন। সে যাহা হউক, এখন খুলির গায়ে 
তাড়, হ্বার! ক্রমাগত নাড়িয়! চাড়িয়। বিচ্‌. মারিয়! লও | বিচ্‌ মারিয়া সমুদয় 
সন্দেশের সহিত বেশ করিয়া বার-কতক নাড়িয়া চাড়িয়া দিলে, উহা 
অশাটিয়া শক্ত হইয়া আসিবে । এই সময় একখানি খুস্তি দ্বার! খুলির 

সন্দেশ তক্তা বা বারকোসের উপর তুলিয়া লও। অনস্তর, একটু পরে 
হাতে করিয়! চট্কাইয়া, তন্বার। গোল্লার আকারে বাধিতে থাক। বাধ! 
হইলে গোল্লা সন্দেশ প্রস্তত হইল। 


মোগ্তা|! 
শুউপকরণ ' ও পরিমাণ |---ছানা তিন সের, চিনির পাকা রস পা 


পোয়া, ক্ষীর আধ পোয়া এবং গেংার কুচি উপযুক্ত পরিমাণ। 


১৯৪ বিষ্টা-পাক। 


০০০০০ ০ 


গোল্পা সন্দেশ পাক করিতে যেরূপ ছান! বাটিয়া লইয়াছ, এখন-ও 
সেইরূপ বটিরা লও। চিনির রন জালে ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে 
ছানা দিয়া নাড়িতে খাক। একটু পরে-ই ক্ষীর ঢালিয়া দেও। খুব 
নাড়িতে থাক। নাড়া কামাই দিলে আকিয়া উঠিবে। জালে রস 
মরিয়া ঘন অথচ টিট-ধরা! গোছের বোধ হইলে নামাইয়া, পূর্ব্ববৎ বিচ্‌ 
মারিয়! পাত্রাস্তরে ভুলিয়া! রাখ ॥ অনন্তর, উহাতে পেন্তার কুচি মিশাইয়া! 
মোগ! পাকাইয়া লও । 


ক্টারের সন্দেশ । 


৭থমে তিন গোয়া চিনির রম, একখানি খুলি করিয়া! জালে 
চড়াইবে, এবং আধ দের ছানা-বাট! উহাতে মিশাইয়া, তাড়, দ্বারা অন- 
বরত নাঁড়িতে থাকিবে । জালের অবস্থায় যখন দেখ! যাইবে, টিট ধরিয়া 
গাঢ় হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে এক পোয়া থোয়৷ ক্ষীর, 
এক ছটাক বাদাম, এক কীচ্চা গেন্তা-বাট। ও ছোট এলাচের দান! 
চারি আনা পরিমাণ ঢালিয়! দিয়! নাড়িয়া চাড়িয়া নামাইবে। অন্তর, 
পূর্বাবৎ বিচ মারিয়া পাত্রান্তয়ে রাখিয়! গোলা বাধিয়া লইলে-ই, ক্ষীয়ের 
মদেশ পাক হুইল। 


দেদোমোত।। 


পু্পিরিমিত চিনির রসে পরিমিত ছান! মিশাইয়৷ জালে যাইব, 
এবং হান্ট দনেশ পাকের স্তায ক্রমাগঞ্ড ভাড়, ঘর! নাড়িতে থাকিবে 


দ্ঠম পরিচ্ছেদ |, 5১ 





অল্প চিট ধরিয়া! আদিলে, জাল হইতে নামাইয়া বিচ্‌ মারিবে। বিচ্‌ মারার 
পর খুলি হইতে তুলিয়! পাত্রান্তরে বাবে. এবং পাক আ'টিয়া আসিলে, 
তাহাতে ছোট এলাচের দানা মিশাইয়া, এক একটি গোল্লার আকারে 
লইয়া, একখানি তক্ত! বা বারকোসের উপর সজোরে উহা ফেলিতে 
থাকিবে। ফেলিলে* চেপ্ট। হইয়া আসিবে । এখন এই চেপ্ট! হইথানি 
সন্দেশ তুলিয়া পরস্পর জুড়িয়া দিবে। খানিক থাকিলে উত্তমরূপ যোড় 
লাগিয়া যাইবে। এইরূপ পাক করিলে দেদোমোতা প্রস্তত হইবে । 


সু্ডি সন্দেশ 


ভান! ও চিনির রস সমান পরিমাণ লইয়া পাক করিলে, অতি 
উপাদেয় মুণ্ডি প্রস্তত হইয়া থাকে । মনে কর, যদি এক সের পরিমাণ রসে 
মুণ্ডি পাক করিতে হয়, তবে তাহাতে এক সের ছানা-বাট।! এবং এক 
ছটাক বাদাম-বাটা মিশাইয়। জালে চড়াও, এবং ঘন ঘন নাড়িতে থাক। 
জালের অবস্থায় যখন দেখা যাইবে, উহা! চিট ধরিয়াছে, তখন তাহ! 
নামাইবে। এই সময় ঘন ঘন তাড়, দ্বারা নাড়িতে আরম্ভ করিলে, 
উহা! আটিয়া আসিবে। এখন তাহা৷ খুলি হইতে নামাইয়া কোন পাত্রে 
রাখিবে। অনন্তর, উহা! ঠাসিয়া এক স্থানে তাল বীধিয়! রাখিবে। পরে 
সেই তালের এক এক অংশ ভাঙ্গিয়া লইয়া, সুগ্ডি গড়াইতে আরম্ভ করিবে। 
এই গঠিত মুগ্ডিগুলি যে হাঁড়িতে তুলিয়৷ রাখিবে, সেই হাড়ির ভিতর কিছু 
দোঁবর! চিন্সি ছড়াইয়৷ তাহার উপর মুগ তুলিবে। 





১৯২ মিষ্টান-গাফ।+ 


রসমুগ্ডি। 

পরিমিত ছানা ও চিনির রস লইবে। টাট্কা অর্থাৎ গরম ছানা 
একথানি মোটা কাপড়ে বীধিয়া, সেই পুটলিটি একখানি তক্তার উপর 
রাখিয়া, তাহার উপর আর একথানি তক্তা বা পিঁড়ে চাপা দিয়া, তাহাতে 
দশ সের পর্য্যস্ত কোন ভারি দ্রব্য রাখিবে। এইরূপ রাখার তাং 
পর্য্য এই যে, তাহাতে ছানার জলের ভাগ সমুদ্ধায় বাহির হইয়া যাইবে। 
যখন দেখা যাইবে যে, আর জল বাহির হইতেছে না, তথন তাহা 
খুলিয়া একটি পরিস্কৃত পাত্রে রাখিবে। পুটলি খুলিলে চাপে ছানা জমাট 
হইয়া যাইবে । এখন এ চাপ হইতে আধ সের আন্দাজ ছান। লইয়া, 
অন্ত আর একটি পাত্রে রাধিয়। হাত দিয়! ঠাসিতে হইবে। বেশ পিন 
হইলে ছোট ছোট অর্থাৎ একটি কুলের ন্যায় গুটি কাটিতে হইবে । সমু 
দায় গুটি কাটা হইলে, হুইটি করিয়া গুটি হাতের চাটুর উপর রাখিয়! 
পাকাইয়! বাটুলের স্তায় প্রস্তুত করিয়া, একথানি থালাতে রাখিবে। 
এরূপ ভাবে রাখ আবন্তক, যেন পরস্পর গায়ে না লাগিতে পারে, এজন্য 
তিন সের ছানার গুটি তিনখানি থালাতে রাখা উচিত। 

এদিকে, চিনির রস খুলিতে করিয়া জালে চড়াইবে। জালে 
রসের জল মরিয়া! আসিলে, তাহাতে একখানি থালার গুটি ঝুপ করিয়া 
ফেলিবে, এবং মধ্যে মধ্যে খুলিখানি নাড়িয়! দিতে হইবে। গুটি রঙ্গে 
দিলে প্রথমে গাঁজ! উঠিবে, পরে ফুটিতে থাকিবে । যখন দেখা যাইবে, 
উহা বেশ শক্ত গোছের হইয়াছে, তখন তাহা জাল হইতে নামাইবে। 
উনানে থাকার অবস্থায় যদি রস খুব কড়া বোধ হয়, তবে তাহাতে এক 
পোয়। কাচ! শীতল রস দিযে। এখন একখানি ঝাঁঝ্রি করিয়! এ 
রস হইতে মু্ডিগুলি তুলিয়া অপর শীভল রমে ফেলিবে। মাছের 
পোন! ভানার গ্ভায় এই রসে মুগ্ডিগুলি ভাসিতে থাকিবে । তিন চারি 
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পর্ন 








০০০০৩ পচাত 


ঘণ্টা রসে রাখিয়! উহা! তুলিয়া একটি পেতেতে রাখিবে। এরপ রাখিবার 
কারণ এই যে, উহার গায়ের রস ঝরিয়া পড়িবে। এদিকে আর একটি 
পাত্রে, এক সের পরিমাণ রস চড়াইয়া তাহা! জাল দিবে, যখন দেখা 
যাইবে উহা! গাঢ় হইয়া,আসিয়াছে, অর্থাৎ ছুটি আঙুলের মাথায় একটু রস. 
লইয়া! টিপিয়্া আঙুল দুইটি ফাঁক করিলে, তারের মত হইবে এবং দানা! 
ধীধিয়া যাইবে, তখন তাহা নামাইবে; এবং বিচ মারিবে। এখন 
সমুদায় মুণ্ডিগুলি এর রম ফেলিয়া বেশ করিয়! নাড়িয়। চাড়িয়া, মুড়কি- 
মাখা! করিলে-ই রূসমু্ডি প্রস্তত হইল। 


কন্তরো সন্দেশ । 


শ্হস্তরে! সন্দেশ ছাচে পুরিয়া তৈয়ার করিতে হয়। সুমধুর 
আস্বাদন জন্ত উহার সমধিক আদর । ছাঁনা-বাটা এক সের, বাঁদাম-বাটা 
আধ পোয়া এবং চিনির রন তিন পোয়া । এই সকল দ্রব্য একত্র করিয়া, 
একথানি খুলিতে জালে চড়াও এবং ঘন ঘন নাড়িতে আরম্ভ কর। 
জ্কালে রন মরিয়! ঘন অর্থাৎ অল্প চিট ধরিয়। আসিয়াছে, এরূপ বোধ 
রুরিলে, তখন খুলিথানি উনান হইতে নামাইবে। এখন তাড়, দ্বার ঘন 
ঘন নাড়িতে থাক, নাড়িতে নাড়িতে পাক আঁটিয়! উঠিবে, অনস্তর, খুলি 
হইতে সমুদায় সন্দেশ কোন পাত্রে রাখ। এদিকে কম্তরো৷ সন্দেশের 
ছাঁচে একটু গোলাপী আতর মাখাইয়া, সন্দেশের গুটি তাহার ভিতর 
পুরিয়া দেও; এবং অল্প পরিমাণে চাপিয়৷ বাহির কর, দেখিবে উত্তম কত্তরো 
মন্দেশ প্রস্তত হইয়াছে। 


১৩ 


ঞ্ই সনেশের 'আকার অবিকল তালশীসের সায়; এবং 
তাঁলশ্াসের ভিতর যেমন জল থাকে, কৌশল করিয়া ইহার-ও ভিতর 
সেইরূপ রস রাখা হয়। এক সের চিনির, রস ও এক সের ছানা-বাট? 
একসঙ্গে আালে চড়াও । ফুটিতে আরম্ভ করিলে, তাড়, দ্বারা নাড়িতে 
থাক। রসে ছানা মিশিয়া যখন দেখা যাইবে, বেশ লপেট গোছের 
হইয়াছে এবং উহা! ঘন হইয়! চিট ধরিয়াছে, তখন পাঁক-পাত্রটি উনান 
হইতে নামাইয়া, বিড়ার উপর স্থাপন করিবে। আর ঘন ঘন তাড়, 
নাঁড়িতে থাকিবে। নাঁড়িতে নাঁড়িতে পাক আঁটিয়! আসিলে, খুলি হইতে 
সমুদায় সন্দেশ তুলিয়া, একখানি বারকোস অথবা কোন পাত্রে রাখিয়া» 
হাতে করিয়া দ্লিতে থাকিবে । অনন্তর, গুটি কাটিয়া, তালশীস সন্দেশের 
ইাচের মধ্যে এই গুটি পুরিয়াঁ, আস্তে আন্তে চাঁপিয়! ধরিয়া, খোল উৈয়ার 
করিবে। এখন, সেই খোলের ভিতর (আকার ঝুঝিয়া ) চিনির রসে 
সামান্ত গোলাপ-জল বা গোলাপী আতর মিশাইয়াঁ, সেই উৎকৃষ্ট গোলাপ- 
জল পুরিয়া' তলা আ'টিয়৷ দিবে। পরে, ছাচ হইতে অতি সাবধানে 
বাহির করিবে । সন্দেশ সাজাইয়া' বাখিবার সময়, এরূপ ভাবে সোজা 
করিয়া স্থাপন করিবে, যেন কোনক্রমে তাহা হইতে জল বাহির হইয়া 
না'পড়ে। কারণ, জল বাহির হইয়া গেলে, উহ্থার-ও আন্বাদ্দন নঞ্ু 
হইয়া যাইবে। 


আম-সন্দেশ। 
2৯1ঠন ও আস্বাদন আমের গ্তায়, এইজন্ত ইহাকে আম-সনেশ 


দশম পরিচ্ছেদ । ১৯৫ 
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ক্ষহিয়া থাকে । প্রথমে, এক সের পরিমাণ দেশী ছান! উত্তমরূপে বাটিয়! 
স্লাখ। এদিকে, পরিষ্কৃত চিনির রস প্রস্তত করিয়া, একখানি খুলিতে 
জ্বালে চড়াও । জালে রস গরম হইন্া আসিলে, তাহাতে ছানা -বাট। 
দেও) এবং ভাঁড়, দ্বার] ঘন ঘন নাড়িতে থাক | জ্বালে ফুটিয়! অপেক্ষাকৃত 
ঘন হইয়া আসিলে, তাহাতে পরিমাণ্-মত বাদাম, পেস্তা এবং ছোট এলা- 
চের দাঁনা বাট! ঢালিয়! দিয়!, নাড়িতে থাকিবে । বাদাম ও পেন্তা-বাটা ন! 
দ্বিলে-ও চলিতে পারে, তবে প্র সকল দিলে, আস্বাদন সমধিক হুমধুর 
হইয়া থাকে। যখন দেখা ধাইবে ঘন হইয়া আলিয়াছে, তখন আঙুলে 
রিয়া দেখিবে যে, উহার চিট হইয়াছে কি না, চিট ধরিয়া আপিলে, 
উনান হইতে খুলিখানি লামাইবে। উনান হইতে নামাইয়!, অতি 
সাবধানে একটি বিড়ার উপর স্থাপন করিবে, এবং তাড়, দ্বারা নাড়িতে 
থাকিবে। নাড়িতে নাঁড়িতে ধখন পাক আঁটিয়া আসিবে, তখন খুলি 
হইতে সমুদায় সন্দেশ তুলিয়া কোন পাত্রে রাখিবে। এদিকে, সন্দেশের 
পরিমাণ ঘুঝিয়া, আম-আদ। ছেঁচিয্। রস বাহির করিবে; এবং সন্দেশের 
ছাচে এই রস মাথাইয়া, তাহার ভিতর,সন্দেশের গুটি পুরিয়! চাপিয়। 
ধরিবে। এখন উহ! ছাচ হইতে ধাহির করিয়া লইলে-ই আম-সন্দেশ 
প্রস্তত হইল। কেহ কেহ উ্ীচে বস না মাখাইয়া, সমুদায় সন্দেশে 
মাখাইয়া, তন্বার। লন্দেশ প্রস্তত করিয়া থাকেন । 


স্পর্শ সপ ও ৬৯ রি 





নৃতনশুড়ের সন্দেশ। 


উবতন খেঞ্জুরে খুড়ের মধ্যে লেন গুড়ের সন্েশ-ই অভি 
উত্তম 1৩. নলেন গুড়ের মঝেশে এক প্রকার মনোরম সুগন্ধ নির্গত হইয়া 


খাকে। যে গুড় পাতলা, তন্থার সঙ্দেশ ভাল হমনা। এজ গুড়ের 


১৯৬. মিষ্টান্ন-পাক। 


উরি 


মাত বাহির করিয়া, উহার সারভাগ সন্দেশের জন্ত লইতে হয়। এখন 
এ সার গুড় আড়াই পোয়৷ এবং ভাল চিনি দেড় পোয়া! জালে চড়াও । 
ফুটিয়া আসিলৈ অথবা! প্রথমে-ই, তাহাতে এক সের ছানা মিশাইয় দেও,। 
জালের অবস্থায় ঘন ঘন তাড়, নাঁড়িতে থাক। "ছাল টগ্বগ্‌ করিয়! 
ফুটিয়া' আসিলে, পাঁক-পাত্র নামাইয়া একটি বিড়ার উপর স্থাপন কর, 
এবং খুব নাঁড়িতে থাক, অনন্তর, খুলির গায়ে এক কীচ্চা চিনি দিয়া, 
বিচ মারিতে আরম্ভ কর। বিচ মারা হইলে, সমুদায় সন্দেশের সহিত 
উহা মিশাইয়া, ঘন ঘন নাড়িতে থাক | এইরূপ নাড়িতে নাড়িতে যখন 
আ'টিয়া অর্থাৎ অপেক্ষাকৃত কঠিন হইয়া আসিবে, তখন খুলি হইতে 
সন্দেশ পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাখিবে। অল্প জুড়াইয়। আদিলে তাহ 
চট্কাইয়া, গোল্লা অথবা যে কোন আকারে গঠন করিলে, নৃতন গুড়ের 
সন্দেশ প্রস্তত হইল। কেহ কেহ আবার গুড়ে চিনি না দিয়া, কেবল- 
মাত্র গুড় দ্বারা-ও সন্দেশ পাক করিয়া থাকেন । কিন্তু তাহা তত পরিস্কৃত 
ও স্ুখাদ্য হয় না। আর, ছানার যেরূপ ভাগ পরিমাণ লিখিত হইল, 
তাহার কম বেশী করিয়া-ও পাক কর! যাইতে পারে, কিস্তু ছানার 
পরিমাণ কম হইলে, সন্দেশ অত্যন্ত শক্ত হইবে এবং তত স্ুথাদা 
হইবে না। 


চম্চম্‌। 


গ্চমের পক্ষে ভাল রকম টাট্‌ক! ছানা প্রশস্ত। ছানার জল 
উত্তমরূপে বাহির করিতে হয়। ছানার জল বাহির হইলে, তাঁহা:ঃএকখানি 
তক্তা বা বাঁরকোসে রাখিয়া হাতে করিয়া চট্টুকাইবে। অনন্তর, এই 
চট্টকান ছানার এক একটি দলার ভিতর ছোট এলাচের দান! পুরিয়া পুন 


দশম পরিচ্ছে?। ১৪৭ 
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পিঠার আকারে গড়াইবে। এখন, উত্তম পরিস্তৃত ফুটন্ত চিনির রসে পূর্ব- 
গঠিত ছানার পুলিগুলি ছাড়িয়! দিবে। জালের অবস্থায় দেখিতে হইবে, 
রস ফেম পাত্রের গায়ে ধরিয়! না যায়; বেশ ন্ুসিদ্ধ হইলেঞ্উহা কঠিন 
হইয়া! আদিবে। কঠিন হইলে পান্রটি নামাইবে। অনন্তর, রম হইতে 
পুলিগুলি ভুলিয়া পাত্রীস্তরে রাখিয়া, তাহার উপর দানাদার চিনি ছড়াইয়! 
দিয়! উল্টাইয়। পাণ্টাইয়া লইবে; এবং শীতল হইলে তুলিয়া লইলে-ই 
চম্চম্‌ প্রস্তুত হইল। ছানার শ্ায় ক্ষীরের দ্বার-ও চম্চম্‌ প্রস্তত হইতে 
পারে। 





ক্ীরমোহন। 


উ্বাঁনার জল বাহির করিয়া তাহা তক্তা বা বারকোসের উপর 
রাঁথিবে এবং হাতে করিয় উত্তমরূপ চট্টকাইবে। পরে সেই ছানার এক 
একটি বড় রকম দলা পাঁকাইবে। এখন ছোট এলাচের দানা, গোলাপী 
আতর, খোয়া ক্ষীরে মিশাইয়া পূর তৈয়ার করিবে; এই পুর এ ছানার 
দলার ভিতর পুরিয়া, একটু চেপ্ট! করিয়া লইবে। অনন্তর, পরিষ্কৃত চিনির 
বস জালে চড়াইবে এবং উহা! ফুটিয়া আদিলে, তাহাতে ধ গঠিত ছানার 
'খগ্তগুলি আস্তে আস্তে ঢাঁলিয়া দিবে। খানিকক্ষণ জাল পাইলে কঠিন 
হয়! উঠিবে, কঠিন হইলে আর জালে না রাখিয়া! পাক-পাত্রটি নামাইবে। 
পরে রস হইতে, তুলিয় দানাার দৌবোরা চিনির উপর রাখিয়া, আস্তে 
আস্তে নাঁড়িতে থাকিবে। অন্লক্ষণ পরে উহ! ভুড়াইয় আসিবে এবং 
তাহার গায়ে চিনির দানা-মমূহ লাগিয়া যাইবে। এই প্রস্তত িষট্রব্যকে 
্গীরমোহন কহে। | 


১৯৮ িষ্া্-পাক। 


মনোহরা সন্দেশ। 


ও পোয়া বাদাম ও তিন পোয়া নারিকেল-কুরায় কিছু নিরা- 
পাঁতি ডাবের শাস মিশাইয়া, উত্তমরূপে খিচ-শৃন্ঠুভাবে বাটিরা লও । 
এখন একখানি খুলিতে পাঁচ পোয়া চিনির রসে, &ঁ নারিকেল-বাটা'মিশাইয়া 
জালে চড়াও। বস ফুটিয়া৷ উঠিলে তাড়, বারা ক্রমাগত নাড়িতে থাক। 
কারণ, নাড়া বন্ধ করিলে ধরিয়! বা কিয়া উঠিবার সম্ভাবনা! | এজন্য 
নাড়িবার পক্ষে বিলক্ষণ দৃষ্টি রাখা আবশ্তক। জালের উপর কিছুক্ষণ 
থাকিলে, উহা! একরকম চিট ধরিয়া আসিবে, অর্থাৎ তাড়র গায়ে কামড়া- 
ইয়া লাগিবে। এই সময় আর জাঁলে না রাথিয়া, পাঁক-পাঁত্রটি উনান 
হইতে নামাইবে। জাল হইতে নামাইয়৷ পাত্রটি একটি ধিড়ার উপর 
বসাইবে। এখন তাড়, দ্বারা অনবরত নাড়িতে থাকিবে, এবং উহ 
অ'টিয়৷ আসিলে, তাহাতে পোঁনের যোলটি ছোট এলাচের দানার গুড় 
ছড়াইয়! দিবে। অনন্তর, পাক জুড়াইয়া আসিলে নাড়া বন্ধ করিবে । এই 
সময় একটি কথা মনে রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ যে কোন আকারে উহা! 
গড়াইতে ইচ্ছা! করিলে গড়াইতে পার। ইচ্ছ! হয় যদি, ছাচে ফেলিষ। 
ছাপার সন্দেশ গ্রস্ত কর। 


আতা সন্দেশ। 


ঞ্ঞ]কখানি খুলিতে পাঁচ পোয়া! ছানা ও আড়াই পোয়া! চিনির 
রস জালে চড়াও); এবং মধ্যে মধ্যে নাড়িতে থাক। জালে যত 
ঘন হইয়। আসিবে, তত-ই অধিক পরিমাণে তাড়, নাড়িতে হইবে। 
ক্মনস্তর। উহ! ঘন হইয়া! চিট-ধর! গৌছ হইলে, বিড়ার উপর নামাইযা 
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রাখিবে, এবং অন্ঠান্ সল্দেশের ঠায় নাড়িয়! চাঁড়িয়! পাত্রাস্তরে তুলিয়া 
রাধিবে। এখন উহাতে ছুই তিন ফোঁটা গোলাগী আতর এবং পেস্তা 
কুচি িশাইয়া চটুকাইতে থাক। পাক আঁটিয়া আসিলে, এক একটি 
ওটি কাটিয়া আতা-সনদেশের উ্াচে, সেই গুটি পুরিয়া! চাঁপিয়৷ ধর। 
অনস্তর, তাহা হইতে বাহির করিয়া লইলে-ই আত। সন্দেশ প্রস্তত হইবে। 


চজ্-আতা ৷ 


চগ্গন্্রমাতা পাক করিতে হইলে, একসের নারিকেল-কুরা-বাটা, 
একসের চিনির রসে পাক করিয়া, আতা সন্দেশের ষ্রাচে প্রস্তত করিয়। 


লইলে-ই চন্ত্র-আত। তৈয়ার হইল। ইহার বর্ণ চন্ত্রের স্তায় সাদা, এজন্য 
ইহার নাম চন্দ্র-আত]। 


চজ্হাচ। 

শলুহটুষ্িতা প্রভৃতি তত্ব-তন্লাসে চন্দ অধিক আয়ের সহিত 
ব্যবহৃত হইয়া ধাকে। প্রথমে ঝুন! নারিকেল-কুরা এক পোষ! 
উত্তমরূপে বাটিয়া লণড। নারিকেল ফুরিবার সময় যেন উহার খাক্‌রি 
না মিলিয়া বায়? কারণ, তাহাতে চন্তর্াচ ময়ল! হইয়া থাকে। নারি- 
একেলের সায় বাদাম ও পেস্তা এক ছটা করিয়া বাটিয়া রাখ। এখন 
চিনির পাকা রস এক পোয়া, একখানি কড়াতে করিয়া জালে চড়াও, 
এবং সেই রসে বাটা উপকরণগুলি ঢালিয়া দেও, এবং মধো মধ্যে দুই 


২৪৬ মিষ্টান্-পাঁক। 


একবার তাড়ু, অথবা ুস্তি দ্বারা নাড়িতে থাক। আঁলে যখন খুব ফুটিয়া 
উঠিবে, তখন ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে, নতুব| অকিয়া উঠিবে। যখন 
দেখিবে রস মরিয়৷ পাক-পাত্রের ও তাড়র গায়ে পাক কামড়াইয়া, ধরি- 
তেছে, তখন উহ! জাল হইতে নামাইয়া রাখ, এবং ঘন ঘন্ন নাড়িতে 
থাক। অল্লক্ষণ নাড়া চাড়া করিলে-ই উহ! জুড়াই্! আসিবে, তখন 
তাহা কড়া হইতে তুলিয়া পাত্রাস্তরে রাখিয়া ঠাসিবে। এই সময় রুচি- 
অনুসারে উহাতে "হয় ছই এক বিন্দু গোলাপী আতর, না হয় ছোট 
এলাচ ও দারুচিনির গু'ড়া। অল্প পরিমাণে মিশাইতে পারা যায়। পরে 
এক একটি গুটি কাটিয়া, সেই গুটি ছ্াঁচের ভিতর চাঁপিয়া ধরি! 
চন্দ্রইীচ প্রস্তুত করিতে হইবে। আমর! পরীক্ষা করিয়৷ দেখিয়াছি, 
নারিকেল-বাটার সহিত এক ছটাঁক ক্ষীর মিশাইয়া লইলে, আম্বাদন 
অপেক্ষারুত সুমধুর হয় । 


চত্দরানন। 


“কনে কর, বদি একপাক চন্দ্রানন গ্রস্তত করিতে হয়, তবে 
নারিকেল-কুরা-বাটা এক পোয়া, ছানা-বাট। এক পোয়া, বাদাম-বাটা 
এক ছটাক, ছোট এলাচের দানা-চুর্ণ সামান্ত এবং চিনির রস এক 
সের লাগিরা থাকে । প্রথমে একখানি কড়াতে নারিকেল -বাটা, ছানা- 
বাটা এবং বাদাম-বাটা একসঙ্গে মিশাইয়। জালে চড়াইবে । জালের 
অবস্থায় ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে । একটু ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে চিনির 
রস ঢালিয়! দিবে। কিন্তু নাড়! বৃদ্ধ করিবে না। কিছুক্ষণ জল পাইলে যখন 
দ্বেখিবে, তাড়র গায়ে উহা আটির়। লাগিতেছে, এবং আঙ লে করিয়া 
দেখিলে চিট ধর! বোধ হইতেছে, তখন পাকপাত্রটি জাল হইতে নাম।- 
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০ ০৬০ 
তা সস বি লি পা পিটিসি 


ইবে। নামা নাড়া বন্ধ করিবে না। নাড়িতে নাড়িতে পাক অটিয়। 
আদিলে, তাহাতে কিস্মিস্‌ এবং পেস্ত! ও বাঁদামের কুচি ( লম্বাভাবে 
সিরিয়া )ও এলাচ-চুর্ণ মিশাইয়া কচি কলাপাতে চন্দ্রের *আকৃতির স্তায় 
ন্্রানন প্রস্তুত করিবে। কেহ'কেহ আবার পেস্তা ও বাদাম কুচি ন! 
করিয়া, আন্ত আস্ত চন্দ্রাননের উপর নান! আকারে বসাইয়৷ দেয় । 


গোলাপী চক্দ্রপুলি। 


শ্বীরিকেল ও চিনি, চক্্ুপুলির প্রধান উপকরণ" উহা! প্রস্তত 
করিতে হইলে, ছুম্মা নারিকেল ব্যবহার করিতে হয়। আর চিনি যত 
পরিষ্কৃত হইবে, চন্ত্রপুলির বর্ণ-ও তত শুভ্র এবং নয়ন-রঞ্জন হইবে। প্রথ- 
মতঃ, নারিকেল কুরুনি ছারা কুরিয়া লইবে। 'কুরিতে কুরিতে যখন 
দেখিবে যে, মালার গায়ের লাল অংশ অর্থাৎ খাকৃরি বাহির হইবার 
উপক্রম হইয়াছে, তখন আর কুরিয়া লইবে ন!) কারণ ততন্বার! 
চন্্রপুলির বর্ণ মলিন হইয়া পড়িবে । অনন্তর, প্র কুরা নারিকেল পরি- 
স্কুত কাপড়ের ভিতর পুরিয়া, আস্তে আস্তে নিংড়াইয়া ছুধ গালিয়া 
ফেলিবে। উহা! এরূপ করিয়! নিংড়াইভে হইবে, যেন একবারে শু্ধ না 
হয়, অর্থাৎ চারি আন! পরিমাণে নরম থাকে । পরে একখানি পরিষ্কৃত 
শিলে উহ! উত্তমরূপে বাটিবে। সচরাচর যে সকল শিল ও নোড়া দ্বার! 
বাট্না-বটা ইইয়৷ থাকে, তাহাতে চন্দ্রপুলির নারিকেল বাটিলে ময়লা! হওয়া 
সম্ভব, এজন্য স্বতন্ত্র শিল নোড়াতে বাটিলে ভাল হয়। শিল-নোড়া 
গরম জলে বার বার নারিকেল-ছোবছ। দ্বার! ঘষিয়া পরিফার করিয়া 


লইবে। 
উপকরণ ও পরিমাঁণ ।-__নারিকেল-বাটা এক সের, চিনি আধ সের 


২ দিষ্টাক্-পাক। 


০০০০ ০১ 





পেস্তার কুচি এক তোল, বাদাম-কুচি এক তোলা, কিস্মিল্‌ ছুই রে মিছরির বুনি 
ছই তোলা, খোয়! ক্ষীর এক ছটাক, গোলাপী আন্তর চারি কৌটা) ছোট এলাচের দাদ! 
চারি আনা, স্বত এক স্কাচ্চা 
প্রথমতঃ, একখানি কড়ায় * চিনির একতাঁর বন্দ রন জালে" 
চড়াইবে। রস ফুটিয়৷ উঠিলে, তাহাতে নারিঃকল-খাটা দিয়া, তাড়ু 
দ্বারা অনবরত নাড়িবে। এই সময় উনানের জাল মৃছ্ভাবে দেওয়া 
আবগ্তক। অনন্তর, তাড়, দ্বারা নাড়িতে নাড়িতে জান! যাইবে যে, 
উহ হইতে এক প্রকার সুগন্ধ বাহির হইতেছে, সেই সময় উহাতে 
জাল দেওয়া বন্ধ করিয়া, ধ্ী দ্রবোর কিয়দংশ হাতে তুলিয়া দেখিবে যে, 
দল! বাধে কি না। যদি দল! বাধে, তাহা হইলে আর বিলম্ব না 
করিয়া, উনান হইতে নামাইয়া, একবার উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িয়! 
আন্দাজ দশ পনর মিনিট ঢাকিয়া বাখিবে। এই সময় আর একখানি ছোট 
ফড়ায় এক কীঁচ্চা গাওয়! ঘ্বত জালে চড়াইবে, এবং তাহাতে কিদ্মিস্‌, 
পেন্তা, বাদাম এবং এলাচের দান দিয়া একবার উত্তমরূপে নাড়িয়! দিয়া-উ, 
নীদ্ব নামাইয়! শীতল ন! হওয়া! পর্য্যন্ত অনবরত নাড়িতে থাকিবে । শীতল 
হইলে পাত্রাস্তরে তুলিয়া! রাখিবে। এক্ষণে ক্ষীরে আতর মিশাইয়া, তাহার 
সহিত মিছরির বুকনি ও পূর্বব-রক্ষিত বাদাম, পেত! প্রভৃতি মিশাইয়া একটি 
পান্জ্রে রীথিবে। অনন্তর, পূর্ব-রক্ষিত পাক-কর! নারিকেল হাতে তুলিয়া 
ইচ্ছান্থদারে গোলাকার দলা প্রস্তুত করিবে এবং একখানি কচি কলার 
পাতায় অল্ল পরিমাণে ঘ্বত মাথাইবে। এখন এ দলাটির ভিতর ক্ষীর- 
মিশ্রিত বাদাম গ্রভৃতির পুর দিয়া, উহ! কলার পাতায় করিয়! উভয় হন্তের 
ৃদ্ধ/ তর্জনী ও মধ্যমাঙ্থুলির সাহাযো ইচ্ছানুসারে প্রতিপদ, ,ছবিতীয় 


* লোহার কড়া চন্ত্রপুলি প্রদ্তত করিলে তাহ! ময়ল! হওয়! সম্ভব । এজন পিতলের 
পরিভ্ৃত কড়ায পরত কর উচিত। | 


দশম পরিচ্ছেদ । ২৮ 


প্রভৃতির চন্দ্রের আকারের ্তায় প্রস্তুত করিতে থাকিবে । অনম্তর, উহা 
কেলাপাত! হইতে বাহির করিয়া! কঠিন ন! হওয়া পর্যযস্ত, অন্ত একটি পাত্রে 
ভুলিয়া! বাখিবে। 


চন্দ্রপুলি। 


৫০৯থমে এক পৌয়া নারিকেল-কুরা' একখানি কাপড়ে পু'টলি 
করিয়া তাহার দুধ গালিয়৷ ফেলিবে। অনন্তর, তাহ! থিচ-শৃন্ত অর্থাৎ ক্ষীরের 
মত করিয়া বাটিরা লইবে। এখন একখানি কড়া কিংব! খুলিতে আড়াই 
পোয়৷ চিনির রসে, নারিকেল-বাটা মিশাইয়৷ জালে চড়াইবে, জালের অব- 
স্থায় তাড়, দ্বার! সর্বদা নাড়িতে থাকিবে। কারণ, যত রষ মরিয়া 
আসিবে, তত ধরিয়। ব৷ আকিয়া যাইবার সম্ভাবনা । উহ! আকিয়। গেলে, 
এক প্রকার ছূর্ন্ধ নির্গত হয় এবং আহারে অত্যন্ত বিশ্বাহু হইয়া! খাকে। 
জালে যখন দেখিবে, উহা কাদ! কাদা হইয়াছে, এবং আঙুলে করিয়! 
দেখিলে চিট-ধরা বোধ হইবে, তথন জাল হইতে নামাইয়া, পাক-পাত্রটি 
একটি বিড়ার উপর রাখিবে। এই সময় অনবরত্ত নাড়িতে থাকিবে। 
নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, পাক আ'টিয়া আসিয়াছে, তখন পাক-পাত্র 
হইতে উহা একখানি বারকোস অথবা থালায় ভুলিয়া লইবে। অন- 
স্তর, পরিমাশ-মত ছোট এলাচের গু'ড়া মিশাইয়া, বেশ করিয়া চট্টকাইয়া 
লইবে,। পরে এক একটি গুটি কাটিয়া, চত্্রপুলির ছাচে এ গুটি ঘুরাইয়া 
ঘুরাইয়৷ চাপিতে থাকিবে । এখন ই্াচ খুলিয়৷ বাহির করিলে-ই, চক্র- 
পুরি প্রস্তুত হইল। অনন্তর, উহ থালায় সাজাইয়! রাখ । 


২০৪ ইার-পাক। 


৬২ কত সি ্ ি র্ি্সি 


গোলাপজাম। 


তীধ সের ছানায় এক ছটাক হইতে এক পৌঁয়া পর্যন্ত সবে 
মিশাইয়! উত্তমরূপে চট্ুকাইবে। এখন, এই চট্টকান ছানায় এক একটি 
গোলাপঞ্জাম গঠন করিবে। সমুদায়গুলি গঠিত হইলে, চিনির রস জালে 
চড়াইবে এবং উহা! ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে এক একটি করিয়া! ছাড়িয়! 
দিবে। জালে শক্ত হইয়া লাল আভা দিলে নামাইবে। অনন্তর, রস 
হইতে তুলিয়া দোধোর! চিনি মাখাইয়া যখন দেখিবে, বেশ শীতল হইয়াছে 
এবং চিনির দান! মিছ.রির বুক্নির ন্যায় উহার গায়ে লাগিয়া গিয়াছে, তখন 
জানিবে গোলাপজাম প্রস্তত হইল। 





গাঁজয়া। 


উপকরণ ও পরিমাণ--ক্ষীর এক সের, দোবোৌর! চিনি এক সের, 
মিছংরি তিন ছটাক, ছোট এলাচ-চুর্ণ এক তোলা পেস্ত। এক ছটাক, বাদাম এক ছটাক, 
জাকল্লাণ অল্প-পরিমাণ। 

প্রথমে একটি পাঁক-পাত্রে ক্ষীর ও দৌধোর] চিনি এক সঙ্গে মিশা- 
ইয়া অল্প উত্তাপে ভাজিবে। ভাঙার সময় উপরে হাত দিলে যখন দেখা 
যাইবে যে, ক্সীর আর হাতে জড়াইয়া লাগে না, তখন তাহা নামাইয় 
মিছরি, ছোট এলাচশ্চুর্ণ এবং পেস্তা! ও বাদাম-বাটা কিছু রাখিয়া, অবশিষ্ট এ 
'ঙ্ঞ্িত ক্ষীরের সহিত উত্তমন্ধপ চ্ট্কা ইয়া, ছোট ছোট আকারে পাতল! 
নুচির স্টায় 'তৈয়ার করিবে এবং তন্মধো রক্ষিত ক্ষীরের পুর দিয়া হইটি ভাজ 
করত, কিনার! আঁটিয়া মুড়িয়া দিবে । অনন্তর, এক সের চিনির একতার 
বন্ধ রনে কিছু জাফরাণ দিয়া পাঁক করিবে। এখন এই রসে এঁ গুজিয়- 


দশম পরিস্ফ্দে। বু 


গুলি ডুবাইয়া তুলিয়া লইলে-ই গুজিয়া পাক হইল। কিন্তু বাজারে যে 
গুজিয়া প্রস্তত হইয়া থাকে, তাহ! এ প্রণানীতে তৈরার হয় ন|। তাহাতে 
রর কেবল -মাত্র চিনি ও ক্ষীর ব্যবহৃত হইয়! থাকে । 


রসগোল্লা । 


২-পকরণ ও পরিমাণ 1--ছান! এক দের, একতারবন্দ চিনির রস 
এক দের, ছোট এলাচের দানা ও গোলাপী আতর আবশ্তক-মত। 
এক সের রমগোল্ল! পাক করিতে হইলে, বন্দি-ও এক সের রসের বাবস্থা? 
কিন্তু অল্প রসে উহা গা মেলিয়া ভাসিতে পারে না। এজন চারি সের, 
রসে পাক করিলে-ই সমধিক উৎকৃষ্ট হইয়া! থাকে । পাকের পর এঁ অতি- 
রিক্ত রস দ্বারা অন্যান্ত (মিষ্ট দ্রব্য পাক হইতে পারে । এক্ষণে পাঁচকগণ 
সহজে-ই বুঝিতে পারিবেন, যে পরিমাণ ছানার রসগোল্প। পাক করিতে 
হইবে, তাহার চারিগুণ রসে পাক করিলে-ই ভাল হইয়া থাকে । প্রথমে 
চিনির রস প্রস্তুতের নিয়মানুদারে একতারবন্দের রস প্রস্তুত করিয়৷ লইবে। 
রদ কড়া হইলে, তন্দারা রসগোল্লা ভাল হইবে ন1। 
রসগোল্লার পক্ষে টাট্ুকা ছানা-ই উত্তম। টাটকা মিরেট ছানায় রস- 
গোল্লা! গ্রস্তত করিবে, অর্থাৎ উহাতে যেন জল মা থাকে এবং নরম থস্থসে 
না হয়। ছানার জল বাহির ক্ষরিয়া, উত্তমরূপে ভাহ! চট্ুকাইবে | বাব* 
সায়িগণ এই সময় উহাতে সবেদা মিশাইয়! থাকে; কিন্তু সবেদা মিশাইলে 
রসগোল্লী অতি জঘন্ত হইয়া! থাকে। ছান! উত্তমরূপে চট্টকাইয়া, তদ্বার! 
এক একটি গোল গোল দলা! প্রস্তত করিবে । ইচ্ছা হইলে, উহ! ছোট 
কিংব! বড় আকারে করিতে পারা ষায়। এবং তাহার মধ্যে পুর দিতে, 
হয়। নান! প্রকার ভব্য দ্বারা রঘগোল্লার পুর হইক্সা থাকে। অর্থাৎ 


৯৬ মিষ্টায়-পাঞ্চ। 


উহার ভিতর এক একটি পেস্তা কিংবা কিস্মিস্‌, ছোট-এলাচের দান! 
অথবা ক্ষীরের সছিত ছোট এলাচ-চুর্ণ ও গোলাপী আতর মিশাইয়া পুর 
প্রস্তুত করিতে পারা যায়। কেহ কেহ আবার মাঝারি রকমের সন্দেশে 
গোলাপী আতর ও এলাচ-চুর্ণ মিশাইয়া-ও পুর তৈয়ার করিয়া থাকেন। 
মাঝারি গোছের সন্দেশ দ্বারা পুর দেওয়ার কারণ এই যে, উহা! পাকে 
গলিয়া যায় এবং আহারের সময় বোধ হষ, রসগোল্লার ভিতর এক প্রকার 
বস সঞ্চিত থাকে | বিশেষতঃ, সেই সুমি রস হইতে আবার সুগন্ধ 
নির্গত হইতে থাকে । 

এখন উল্লিখিত পুর দিয়া রসগোল্লা গুলি গড়াইয। পরিষ্কত কোন পাত্রে 
পৃথক্‌ পৃথক্‌ ভাবে স্থাপন করিবে। পরস্পর যেন সংলগ্ন হুইয় ভাঙ্গিয়া 
লা যায়। 

সমুদ্ধায় রসগোন্লাগুলি গঠিত হইলে, রস জালে চড়াইবে এবং তাহা 
ফুটিয়া আপিলে, আন্তে আস্তে এক একটি করিয়া তাহাতে ছাড়ি! দিবে। 
মুছ জালে পাঁক হইতে থাঁকিবে এবং মধ্যে মধো শীতল জলের ছিটা! মারিতে 
ছইবে। রসে রলগোল্লা দিলে প্রথমে উহ! ভাসিতে থাকিবে এবং সুপক্ক 
হইয়া আসিতে আরম্ভ হইলে ডুবিয়া যাইবে । রসগোল্লার পাক ঠিক হই- 
গাছে কি না, তাহা পরীক্ষা! করিতে হইলে, জাল হইতে একটি রসগোল! 
ভুলিয়া! কাচা রসে ডুবাইয়! দিলে, যদি তাহা! তুবড়াইয়। যায়, তবে উহ! কাটা 
আছে জানিতে হইবে। . সুতরাং পুনর্ধার তাহাতে অল্প শীতল জল দিয়! 
জাল দিতে হইবে। শীতল জল পড়িলে উহ্থা পুনর্ব্বার ভাঁসিতে থাকিবে । 
এইন্ধপ পরীক্ষায় যতক্ষণ পথ্যন্ত দেখা যাইবে, কীচা রসে ভুবাইয়া দিলে 
ভূবিয়া বা ভুবড়াইয়া যায়, গতক্ষণ উহা জালে রাখিতে হইবে এবং মধ্যে 
মধ্যে কচ জল দিয়া রস পাতল! রাঁধিতে হইবে 1 রস যেন কড়া না হয়, 
তাহা! যেন বেশ মনে থাকে। 

 জনস্তর, পরীক্ষায় যখন দেখা যাইবে, উহ! আর ডুবিতেছে নাঁ এবং 


দপম পরিচ্ছে?। হণ 


পান্টি] রি 


জালের অবস্থায় রসের নীচে পড়িয়াছে, তখন তাহ! নামাইয়া লইলে রস- 
গোল্লা পাক হইল। টাটকা অবস্থা অপেক্ষা, একটু রস বসিলে রসগোল্লা 
খাইতে অতি সুখা্য । এজন্য বিলম্ব করিয় আহার কর/ তাল। উহা 
শীতল হইলে, ইচ্ছা হয় ফি, তবে রসে ছুই তিন বিন্দু গোলাপী আতর দিয়া 
একবার নাড়ি চাড়িয়া৷ লইলে, রসগোল্লা প্রস্তত হইল। গোলাপ-গন্ধ 
নির্গত হয় বলিয়া, উহাকে গোলাগী রসগোল্ল।-ও কহিয়্া থাকে | 


চত্্রমাই। 


চ5ন্দ্রমান্থের পাক এক প্রকার নারিকেল-সনদেশের পাকের হাষ। 
এক সের নারিকেল-কুরা-বাঁটা আর এক সের চিনির রস এক সঙ্গে মিশা- 
ইয়া জালে চড়াইবে এবং মধ্যে মধ্যে খুস্তি ছার! নাড়িয়৷ চাড়িয়! দিবে। 
জালে ধত রস মরিয়া গাঢ় হইয়! আসিবে, তত-ই ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে, 
নতুবা আকিয়। উঠিবে। অনস্তর, তাঁড়র গ হইতে একটু পাক তুলিয়া 
আঙুলের মাথায় পরীক্ষা করিয়া দেখিবে, উহা চিট্‌ ধরিয়া উঠিষ্নাছে কি না, 
যদি চিট-ধর! বোধ হয়, তবে আর জালে না রাখিয়া নামাইয়' নাড়িতে 
থাকিবে। জুড়াইয়া আসিলে পাত্রাস্তরে তুলিয়া, একবার অল্প চট্ুকাইয়। 
গুটি কাটিতে থাকিবে এবং এক একটি গুটি মাছের ছাচের ভিতর পুরিয়া 
চাপিয়া-ই খুলিয়া লইবে। দেখিবে, মাছের আকারে উহার গঠন হইয়াছে। 
জলগানের থাল! সাজাইতে এই মাছ ব্যবহৃত হইয়া থাকে। ইচ্ছা হক 
হি, কিস্মিস্‌ কিংবা পেস্তা অথবা বড় এলাচের দানা দ্বারা মাছের দুইটি 
 চোক-ও তৈয়ার করিয়া দিতে পারা যায় 
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বিবিধ সন্দেশের নাম। 
গোল্লা ২৩। তালশাস। ও 
কাচা গোল! | ২৪1 জলভর! তালশাস। 
রাতাবী। ২৫। দেদো-মোগ1। 
কস্তরো । ২৬। ক্ষীরের সন্দেশ। 
মনোহরা। ২৭। নিচু। 
মুণ্ডি। ২৮। আপেল। 
ক্ষীরপুলি। ২৯ জামরুল। 
কামরাঙ্গা । ৩০ | ডালিম। 
মনোরগ্রন । ৩১। খরমুজ। 
আতা । ৩২ । চন্ফ্র মাছ। 
বাদামতক্তি। ৩৩। চন্দ্র আতা । 
ক্ষীরতক্তি । ৩৪ । চন্দ্র ছাচ। 
অবাকৃ। ৩৫1 চন্ত্রানন। 
গোলাপফুল। ৩৬। গোলাপী চন্দ্রপুলি । 
নয়নতারা । ৩৭। রসগোল্লা । 
গুভ্মণিং। ৩৮। চম্চম্‌। 
লর্ড রিপণ। ৩৯। ক্ষীরমোহন 
আবার খাব। ৪০1 ছানাভাজা । 
গোলাপী পেড়া । ৪১। চালতা ফুল। " 
পরীওয়াল! ছাঁচ। ৪২ । হরিণ ছাপা;। 
বাঘ সন্দেশ। :৪৩। টাদসই। 
আম সন্দেশ। "৪৪ চন্ত্ুপুলি। 
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৪৫1 আহুলাদে পুতুল। ৪৮1 রসমুগ্ডি। 
৪৬। গোলাপজাম। ৪৯। হৃষ্যপুলি ইত্যাদি | 
.৪ধ। হানার মুড়কি। 

যে কয়েক প্রকার “পাকের” ব্যবস্থা লিখিত হইয়াছে, সেই নিয়মে 
উপকরণ ও পরিমাণ দ্বার! সন্দেশ প্রস্তুত করিলে, সকল প্রকার ছাপার 
সন্দেশ তৈয়ার হইবে! 


ক্ষীরের মিষ্টানন। 


ভানার ভ্তায় ক্ষীর দ্বারা-ও বহুবিধ রসনা-তৃত্রি-কর খাস্ত প্রস্তত 
হইয়। থাকে। ছান! ও চিনির উৎকষ্টতান্ুসারে যেমন সন্দেশ উত্তম হই- 
বার কথা, সেইরূপ উৎকষ্টর্ূপ চিনি ও ক্ষীর লইয়া পাক করিলে, তছুৎপন্ন 
মিষ্ট-দ্রব্য-ও সেইরূপ উপাদেয় হইবে । ॥ কেবলমাত্র নামের তালক! 
এস্থলে লিখিত হইল । 


১। ক্ষীরের ছাচ। ১*। হ্ষীরের ছানাবড়া । 
২। ক্ষীরের পাতা। ১১। করের গজ1। 

৩। ক্ষীরের ফুল। ১২। ক্ষীরের বালুসাহী। 
৪1 ক্ষীরেলা। ১৩। আীরের লাড়, 

৫ | ক্ষীরের গোবিন্ভোগ। ১৪। জ্সীরের বর্ফি। 

৬। ক্ষীরৈর যোসি। ১৫। ক্ষীরের চন্দ্রপুলি। 
৭1৯ ক্ষীরের গুজিয়! ১৬। ক্ষীরের চিত্রপুলি । 
৮। ক্ষীরের পাস্তোয়া। ১৭০। ক্ষীরের লেডিক্যাণিং। 


৯। ক্ষীরের গোলাপজাম।  ১৮। ক্ষীরের পেড় ইত্যাদি । 


ক্ষীরের যে সকল মিষ্টান্নের নাম উল্লেখ কর! হইল, ততসম়ুদায় টাটকা 
১৪ 
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খোয়াঙ্গীর দ্বার পাক কর! উচিত ; কারণ ক্ষীর বাসী হইলে, তগ্ৎপন্ন 
মিষ্ট-দ্রব্যের আশ্বাদ ভাল হয় না। ক্ষীরের সহিত এরারুট মিশাইয়। 
লইতে হয়। এক দিনের বাসী ক্ষীরের, প্রতি মেরে আধ পোয়া* এরক্লিট, 
মিশাইয়া লইলে, উদ্থার দোষ কাটিয়া া্া এইক্প গুই দিবসের বাসী 
ক্ষীরে তিন ছটাক একারুটের বীধন দিতে হয়। ছানা ও ক্ষীর প্রভৃতিতে 
সবেদা কিংবা! এরারুট চট্টকাইয়। মিশাইয়া লইলে, তাহাকে বাধন দেওয়া 
কহে। কিন্তু এস্বলে ইহ! জানা আবস্তক যে, অধিক দিনের বাসী ক্ষীর 
ছারা কোন প্রকার মিষ্টান্ন পাক কর! উচিত নহে। ক্ষীর যত বাসী হইবে, 
তহুৎপন্ন খাস্ত-ও সেই নিয়ম বিশ্বাদু হইবার কথা । ছানার লেডিক্যাণিং, 
পাস্তোয়া, গোলাপজাম প্রভৃতি ষে নিয়মে প্রস্তত করিতে হয়, ক্ষীরের 
দ্রব্যাদ্দির-ও পাকের প্রায় সেইরূপ ব্যবস্থা ; অর্থাৎ প্রথমে থোয়৷ ক্ষীর 
তাঙ্গিয়। লইতে হয় । পরে তাহাতে কাধন দিয়া, পান্তোয়া আদি গড়াইয় 
'ঘৃতে ভাজিতে হয়; তদনস্তর, তাহা চিনির রসে ফেলিয়া! রাখিলে-ই প্রস্তত 
হইল্র। ছানা অপেক্ষা ক্ষীরের বা মেওয়ার দ্রব্য অত্যন্ত স্ুখাদ্য। 








এক্ষাদস্ণ স্পল্ল্িত্ভেদ্ £ 


শট 2 


পায়স ও পিউক 


নু.জাতির অতি প্রাচী গ্রন্থে পায়স ও গিষ্টকের পরি" 
চয় পাওয়া যায়। কোন্‌ সময় হইতে যে, এ দেশে এ 
সকল শ্ুমিষ্ঠ খান্ভের প্রথম আরম্ভ হইরাছে--ডাখ 
ইউ] নিণধ করা স্থকঠিন। তবে এই পধ্যন্ত বলিতে পার! 
“যায়, যে সময়ে যে পৃথিবীর অন্তান্ঠি তৃভাঁগ ধোর অসভ্যতাদ্ষকারে সমাচ্ছন্ন 
ছিল, তারতে তখন-ও উপাদেয় খান্ত-ত্রব্য প্রস্তুত করিয়া, আত্মীয় স্বজনের 
রসনার ভৃপ্তি-সাধলন করিতে শিক্ষা করিয়াছিল। তখন পর্যন্ত দেব-সেবা বা 
কোন মাঞ্চলিক কার্যে, পায়স অতি আদরের সহিত ব্যবহৃত হইতে দেখা 
যাইত। 

' পাঁয়স বান্তবিক অভি সখা উরব্য। দির্জলা হুগ্ধ-ই পায়সের প্রধান 
উপকরণ। ক্ষচিভে্দে এখন পাঁয়স পাকের নানাধিধ গিয়ম প্রবর্তিত 
হইতেছে। ভিন্ন ভিন্ন উপকরণে পাঁক করিলে, পাঁয়সের বিভিন্ন প্রকার 
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থা হইয়া থাকে। কোন্‌ কোন্‌ দ্রব্যের সংযোগে কি প্রকারে পাস 
প্রস্তুত করিতে হয়, তৎসমুদায় সবিস্তারে লিখিত হইতেছে । 
পায়সের উপাদে়ত। দুগ্ধের উপর নির্ভর করিয়া থাকে। ছঞ্ধযে 
পরিমাণে নি্জলা হইবে, পায়স-ও সেই পরিমাণে উপাদেয় হইবে। 
তালরূপ ধাটি হুগ্ধের পায়স অধিক পরিমাণে আহার করা ঘায় না। আবার 
যদি উহা! স্বৃত সম্বর! দিয়া এবং পাকের সময় মধ্যে মধ্যে উৎকৃষ্ট গব্য ত্বত 
ছুদ্ধে খাওয়ান যায়, তবে সেই পায়স বাস্তবিক-ই দেব-ভোগ্য হইয়। থাকে । 
ছোট এলাচ ও তেজপত্র দ্বারা পায়স নম্বর! দেওয়া হুইয়! থাকে। 
সম্বর! দিলে আন্বাদ অপেক্ষাকৃত সুমধুর হয়। পায়ল উপাদেয় করিবার 
জন্ঠ, উহাতে বাদাম, পেস্ত! এবং কিস্মিস্‌ ব্যবহৃত হইয়! থাকে । বাদাম, 
পেস্তা এবং. কিম্মিস্‌ অগ্রে জলে ভিজাইয়া রাখিয়া, উপরিভাগের খোসা 
ছাড়াইয় পায়সে ব্যবহার করিতে হয়। এস্থলে ইছা-ও জান! আবশ্তক যে, 
ক্র দকল উপকরণ ব্যতীত-ও পায়স পাক হঈতে পারে। 
পায়ম জাল হইতে নামাইয়া, তাহাতে ছোটএলাচ-চুর্ণ ও সামাগ্তরপ 
কপ্পুর দিলে, উত্তম গন্ধবিশিষ্ট হইয়। থাকে । কেহ কেহ আবার অন্য কোন 
প্রকার মসলা ব্যবহার ন1 করিয়া, পাকের পর পায়সের পরিমাণ বুঝিয়া, 
ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর-ও দিয়া থাকেন। .. 
সরু অথচ দানাদার আতপ চাউল-ই পায়সের পক্ষে প্রশস্ত। ভা! 
চাউলে পায়স ভাল হয় না। পায়স ব! পরমান্নের চাউল ত্বৃতে সামান্তরূপ 
খ্ভাজিয় লইয্লা, পাক করিলে তাহা অতি উপাদেয় রসন-তৃপ্তি-কর হইয়া 
থাকে। | 
.. পূর্বেই বল! হইয়াছে, হৃগ্ধের গুণানুসারে পরমান্নের আন্বাদের' তারতম্য 
হইয়া থাকে। জলীয় ছুগ্ধে ধেন্ধপ পাসের আস্বাদ মন্দ হইয়া থাকে, 
সেইন্বপ যে গাভী অল্প দিনমাত্র প্রসব করিয়াছে, তাহার হুগ্ধে পরমানন পাক 
 ক্কারলে তাহা-ও তত নুস্থাছু হয় না। 


একাদশ পরিচ্ছেদ ২১৩" 


পাস স্টিল 


€প্ধের উৎবর্ধান্থসারে পরমানে মিষ্ট ব্যবহৃত হইয়া থাকে। খাটি 
ছুদ্ধে সের কর। তিন ছটাক মিষ্ট দিলে যথেষ্ট হয়। আর জলীয় ছুগ্ধে মিষ্টের 
পরিমাণ অধিক দিতে হয়। কিন্ত অধিক মিষ্ট দিলে-ও,* তাহা কখন-ই 
খাটি ছথের স্ঠায বস্বাহ হয় না। 

পায়সে গুড়, চিনি, বাতাস! এবং মধু ব্যবঘত হইয়। থাকে। গুড়ের 
মধ্যে নৃতন খেঞ্জুরের নলেন গুড়ে উত্তম পরমার হয়। ইক্ষু গুড় 
দ্বারা পায়স পাক করিলে, ছৃধ ছিঁড়য়া যাইবার সম্ভাবনা । কারণ, 
ইক্ষু গুড়ে এক প্রকার অল্ন রস আছে, বিশেষতঃ উহা পুরাতন হইলে, 
অস্্ রস প্রবল হইয়! থাকে । গুড় কিংবা! চিনি পায়সে বাবহার করিতে 
হইলে, উহা ছুগ্ধে গুলিয়া কাপড়ে ছ্াকিয়া লইলে ভাল হয়, কারণ, 
তগ্বারা মিষ্ট-প্রব্যের ময়লাদি পরিস্কৃন্ হইয়া! থাকে । অনেক সময় দেখা 
ধায়, পাঁক-পাত্রের দোষে-ও পরমানের বর্ণ ময়লা হয় এজন্ত পাঁক-পান্র 
বিশেষ করিয়া পরিষ্কার করিয়৷ লওয়া আবশ্তুক। 

পায়স পাকে প্রথমে যেপ তীব্র জাল দিতে হয়, ছুগ্ধ মরিয়া আসিলে, 
জালের আচ কমাইয়া ঘন ঘন নাড়িতে হয়। কারণ, এই সময় আকিয়া 
উঠিবার বিশেষ সস্তাবনা। পায়স চাপ চাপ হইলে তাহা তত স্ুখাদ্য 
হয় না। পায়স গাঁঠ ক্ষীরের স্যার কর! আবশ্থাক। 

পিষ্টকের মধ্যে ছুই একটি ভিন্ন, অধিকাংশ-ই একপ্রকার অখাদ্য 
ধলিলে-ই হয়। কারণ, যে সকল উপাদানে এ সমস্ত দ্রব্য প্রস্তুত হয়, 
তৎসমুদায়-ই প্রায় পীড়া-দায়ক | কিন্তু হইলে কি হয়? বদরের মধ্যে 
সমর বিশেষে পিষ্টকাহার হিন্দু-ভ্ঞাতির নিকট ধর্খের অঙ্গ বলিয়া 
পরিগণিত । বিশেষতঃ, স্ত্রীলোকের পিষ্টকাদিতে . অত্যন্ত প্রিয়। এই 
, খাদ্য-দ্রব্য পাক সম্বদ্ধে এ দেশে কুলকামিনীদিগের মধ্যে নান! প্রকার 
 নিপুণতা-ও দেখিতে পাওয়া যায়। 

পূর্বে-ই বলা হইয়াছে, পিষ্টকের মধ্যে ছুই একটি পিষ্টক বান্তবিক 





২১৪ 1. শিষ্টারন্পাক | 


একস জলি ৬ 


অতি মধুর, এবং এত প্রি যে, আহারকালে তাহার অপকারিতা 
মনে থাকে না। ফলতঃ যে পরিমাণ পিষ্টকার্দি আহার করিলে, সহজে 
পরিপাক করিতে পার! বায়,সেই পরিমাণে আহার করা-ই বিধেয়। 
এখন অপেক্ষা পুর্বকার লোকদিগের স্বাস্থ্য ভাল ছিল, তাহার। অধিক 
পরিমাণে আহার করিয়া, পরিপাক করিতে সমর্থ হইতেন। এক্ষণে 
লোকের পরিপাক-শক্তি যে পরিমাণে হ্বাস হইয়৷ আসিতেছে, পিষ্টকাদি 
ভক্ষণে সেই পরিমাণে রুচি-ও অল্প দেখা ষাইতেছে। বিশেষতঃ, 
পীড়িত ব্যক্তিদিগের পক্ষে পিষ্টক ভক্ষণ: সম্পূর্ণ নিষিদ্ধ । কারণ, 
নুস্থব্যক্তি সহজে যাহা পরিপাক করিতে অসমর্থ, পীড়িত বাক্তিদ্বিগের 
পক্ষে যে, তাহা মহা অনিষ্ট-কর এবং বিষ-তুল্য ইহা! বোধ হয়, কাহাকে-ও 
যুক্তি সবার! প্রমাণ করিতে হয় না। বালক-বালিকারা পর্যাস্ত পিষ্টক ভক্ষণে 
আগ্রহ প্রকাশ করিয়া থাকে । এজন, তাহাদের স্বাস্থ্যের প্রতি দৃষ্টি 
রাখিয়া, আহারের ব্যবস্থা করা উচিত। বিশেষতঃ, যে সময়ে ওলাউঠা 
প্রভৃতি মহাঁমারী উপস্থিত হয়, দেই সময় পিষ্টক বিষ-তুলা জ্ঞান কর! 
কর্তব্য। চাউলের গুড়ি এবং তৈল প্রভৃতি সংযোগে যে সকল খা 
প্রস্তুত করা হয়, তৎসমুদধায় সহজে-ই হৃষ্পাচা। ছুষ্পাচ্য দ্রবা আহার 
করিলে, নানাপ্রকার পেটের গীড়া হইবার গুরুতর সম্ভবানা। জতগ্রব 
যাহাতে পীড়া হইবার কথা, সেক়প দ্রব্য আহাব-পক্ষে বিশেষরূপ সাবধান 
হওয়া-ই উচিত। 


নলেন গুড়ের পায়স। 


ইউপকণ ও পরিমাণ | - ছ্থ এক সের, গুড় আধ পোষা, চাইল 
'এক ছটাক, ঘুত আধ ছটাক, ছোট এলাচ-চর্ণ এক জাদা। 


প্রকাশ পরিচ্ছেদ | : 5১৫ 


রি 








পি 


দানাদার আন্ত আস্ত চাউল দ্বারা পায়স পাক করিলে, উহ! আর 
গলিয়া যায় না। প্রথমে চাউলগুলি উত্তমন্ধপে ঝাঁড়িয়! সমুদায় খ্বতে 
অর্ন পরিমাণ ভাজিয়া লইবে এবং ভাজা হইলে, তাহাক্ে 'সমুদ্ধায় হুগ্ধ 
ছাকিয়। ঢালিয়! দিয় নাড়িবে। কেহ কেহ চাউল প্রথমে না দরিয়া, 
আগ্রে ছুগ্ধ জালে চড়াইয়৷ থাকেন এবং একটি বলক উঠিল, তাহাতে 
পূর্ধবোস্ত ভর্জদিত চাউলগুলি ঢালিয়! দেন। ফলতঃ, পাঁটকগণ এই 
উন্ভয় প্রকার নিয়মের মধ্যে যে কোন নিয়মে পাক করিতে পারেন । 
শয়স জালে থাকিলে সর্বদা নাড়িতে হয়; কারণ, ভালরূপ নাড়া- 

গর ব্যাঘাত হইলে, উন! ধরিয়া বা অকিয়! যাইবার খুব সম্ভাবনা । 
গালের 'অবস্থায্ন নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখ! যাইবে, চাউল স্ুসিন্ধ 
হইয়াছে, তখন তাহাতে সমুদয় গুড় ঢালিয়া দিয়া, পূর্ববৎ আস্তে 
আন্তে নাড়িতে হইবে । এই সময় ইচ্ছা হইলে উহাতে বাদাম, পেস্তা! 
এবং কিস্মিস্‌ দিতে পার! যায়। কিস্যিসাদি দিলে উহ! অতি উপা- 
দেয় হইয়। থাকে। অনন্তর যখন দেখা যাইবে যে, ক্ষীরের গ্ঠায় 
হইয়াছে, অর্থাৎ কাটি কিংবা হাতার গায় অড়াইয়া লাগিতেছে, তখন 
আর আলে রাখার আবশ্তক হইবে না, পাক-পাত্রটি উনান হইতে 
নামাইয়া, তাহাতে সমুদবায় এলাচ-চুর্ণ ছাড়াইক্সা, একটি পাত্রে ঢাকা 
দিয়া রাখিবে। পরিবেষণের সময় একৰার নাড়িয়া চাড়িয়া, ভোক- 
দ্িগকে আহার করিতে দেও, জানিতে পারিবে, নলেন গুড়ের পাস 
কি প্রকার মধুর স্বাদ-বুক্ত। পায়স গুরুপাক, মল-রোধক, বল-কর, 
কফ-বর্দক, অন্নি-মান্দকারক, রক্ত-পিত্তনক, এবং বাত-পিত-নাশক। 
পিষ্টকের গুগ £--গরু-পাক, বিদ্বাহী, রুক্ষ ও বল-কর। 


২১৬ মিষ্টান্ন-পাক | 


লুচির পাঁয়ম। 


৩৫৯বথমে ছধ জাল দিতে থাকিবে । জালে. অর্ধেক মরিয়া গাড়" 
হইয়া আসিলে, তাহাতে লুচির বড় বড় টুকর! ছি'ড়িয়া দিবে। এই 
সময় বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং পরিমিত চিনি দিয়! অনবরত নাঁড়িতে 
থাকিবে। অন্তান্ত পায়সের স্তায় ঘন হইলে, তাহা জ্বাল হইতে নামা- 
ইবে এবং এরূপ তাবে ধীরে ধীরে নাড়িতে থাকিবে, যেন সর জমিতে 
না পায়। যখন দেখিবে, পায়ম শীতল হইয়াছে, তখন একটু চিনিতে 
ছুই একবিন্দু গোলাপী আতর মিশাইয়া, সেই আতর মিশিত চিনি 
পায়সে দিয়, একবার উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িয়। লইবে। লুচির পায়স 
আহার করিবার সময় রাঝড়ির স্াঁয় অতি উপাদেয় বোধ হয়। 


চিড়ার পায়স। 


চড্রাঁউিলের পায়সের স্ায় চিড়ার পায়স পাঁক করিতে হয়। সকল 
জাতীয় ধান্তের চিড়া হবার পায়ু পাক করিলে তাহা তত স্ুখাদ্য হয় না। 
চিড়াগুলি প্রথমে হাত-বাছাই করিয়! লইবে। অনস্তর, ছধ জালে চড়াইয় 
ঘন ঘন নাড়িতে থাঁকিবে। অদ্ধেক পরিমাণ মরিয়া আসিলে, তাহাতে 
চিড়া, চিনি এবং বাদাম, পেস্তা! ও কিস্মিস্‌ ঢালিয় দিয়! আস্তে আস্তে 
নাড়িতে থাকিবে। লিখিত উপকরণগুলি ঢালিয়! দিয়, অন্পক্ষণ, জালে 
রাখিলে চুধ ঘন হইয়া আসিবে । এই সময় পাক-পাত্রটি আল হইতে 
নামাইয়া, পায়সে কপ্পূর ও ছোট এলাচের দানা-চূর্ণ ছড়াইয়! দিয়া, দুই, 
একবার নাড়িয়! চাড়িয়া নামাইলে, পাঁক হইল। এস্লে জানা আবস্তুক 
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যে, অন্ঠান্ত ধার্ঠের চিড়া অপেক্ষা কামিনী ধানের চিড়া-ই পারসের 
পক্ষে অতি উপাদেয়। 


ক্ষীরের পায়স। 


স্ভীক্তগোছের ক্ষীরে অল্প পরিমাণে মিহি ময়দা মিশাইয়া বেশ 
করিয়৷ চটুকাইয়া লইবে। পরে ভাহা পাকাইয় সরু তারের স্তায় করিবে। 
এখন তাহ! ছোট ছোট করিয়! নথে কাটিয়া রাখিবে। এদিকে ছুধ জালে 
মারিয়া তাহাতে বাদাম, পেস্তা, কিন্মিস্‌ এবং ছোট এলাচের দানা দিয়া 
নাড়িভে থাকিবে। ছুই একবার ফুটিয়৷ উঠিলে তাহাতে ক্ষীর ও চিনি 
ঢালিয়! দিয়া আন্তে আস্তে নাড়িতে থাকিবে । অনন্তর, উহ! নামাইয়া 
লঈলে-ই ক্ষীরের পায়স পাক হইল। ইচ্ছা করিলে পরিবেশনের পূর্বে 
ছুই এক ফোটা গোলাপী আতর উহাতে মিশাইয়া লইবে। 


গোল আলুর পায়স। 


ভলাঁদ আলুর স্ভায় গোল আলুর ছারা অতি সুমধুর পায়স হইয়া 
থাকে। আলু প্রথমে চিড়ার গায় কুটিয়৷ লইতে হয়। পরে তাহ! হয় 
স্বতে অললমাত্র সাতলাইয়া ন! হয় অমনি পায়স রাীধিলে চলিতে পারে। 
এই পায়স রন্ধন নম্বন্ধে নূতন নিয়ম কিছু-ই নাই। অন্তান্ত পায়স যেরূপ 
নিয়মে বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ গ্ঘরা রাধিতে হয়, ইহ! ঘ্বার-ও 
 সেইক্প নিয়মে পাস রাধিযা লইবে। 


ন্১৮ [. বিষ্টা-পাক | 


বদের পায়স। 


রি 

আনু দের পায়স অতি স্খাদ্য। এই স্ুখাদা পায়স প্রস্তুত কর1-ও 
অতি সহজ। অন্ান্ত পায়স পাঁক করিতে হইলে, যে নিয়মে ছুদ্ধ দ্বৃত সন্বরা 
দিয়। জালে মারিতে হর । এই পাসের হুপ্ধ-ও সেই নিয়মে জাল দিতে 
থাক, এবং ুপ্ধ ঘন হইয়া আদিলে, তাহাতে বাদাম, পেস্তা, ( লম্বাধরণে 
পাতল! পাতিল! চিরিয়া ) কিম্মিস,ছোট এলাচের দানা এবং চিনি বা 
বাতাস! দিয়া নাড়িতে থাক । এদিকে বদে ভাজার নিয়মানগুসারে দ্বতে 
ধদে ভাঙগিয়, উহ! চিনির বরূসে ন ফেলিয়া পূর্ব-গ্রপ্তত হঞ্ধে ফেলিতে 
প্াক। দুগ্ধের পরিমাণ মত যে বদে দিতে হয়, তাহ! বোধ হন্গ 
সকলে-ই অৰগত আছেন। ছুগ্ধে বদে মিশাইব্! লইলে-ই বধের পায়স 
প্রস্বত হইল। 


কীচা আমের পায়স। 


০থমে আত্রথণ্ডে লবণ মাখাইয়া আধ ঘণ্টা ভিজাইয়৷ রাখ; 
পরে পরিষ্কৃত জল স্বারা উহা উত্তমরূপে ধুইয়া লও । এখন এই আম্রথগ- 
গুলি বেশ করিয়া ছেচিয়া' আবার উত্তমরূপে ধুইয়া ও নিংড়াইয়! রাখ । 
এ্রদিকে পাক-পাত্র জালে চড়াও এবং তাহাতে শ্বুত ঢালিদ্লা দিয়া 
কিঙ্মিস্গুলি ভাজিয়! লও। এখন সেই স্বতে এলাচের দানা -'ছড়াইয়! 
দেও। তখন দেখা যাইবে, ভাজা ভাজা হইয়াছে, তখন তাহাতে সু 
ছাকি্না ঢালিয়া দেও, এবং মৃছ জালে সর্বদা ঘন খন নাঁড়িতে থাক । 
নাড়িতে নাড়িতে যখন ছুগ্ঠ সিকি পরিমীধ মরিয়া! আলিবে, তখন তাহাতে 
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আম ও চিনি এবং বাদামাদি ঢালিয়া ঘেও এবং পূর্ববৎ নাড়িতে খাক। 
এইরূপ নাঁড়িতে নাড়িতে ধখন অর্ধেক হুর্ধী মরিয়া আসিবে, এবং ফাটি 
কিংবা হাতার গাগে গাড়ভাবে লাগিতে থাকিবে, তখন জাল হইতে উহা 
নামাইয়। রাখিবে। এখন অবশিষ্ট এলাচের দান! চূর্ণ করিয়া, উহ্বাতে 
ছড়াইয়া দিয়, আর একবার উত্তমরূপ নাড়িয়! চাড়িয়া ঢালিয়! রাখিলে, 
আম্মের পায়স পাক হইল। অনেকের ধারণা, আমের পায়সে হৃগ্ধ নষ্ট 
হইয়া যায়; কারণ, হৃপ্ধে অশ্নরস পতিত হইলে, সহজে-ই তাহা বিরুত হইয়া 
থাকে। কিন্তু লিখিত নিয়মে পাঁক করিলে, আদৌ ছুপ্ধ নষ্ট হইবে না। 
আত্র বংসরের মধ্যে সকল সময় পাওয়া যায় না, ন্মুতরাং, ইচ্ছা হইলে-ই 
যে, বার মাস আমের পায়স প্রস্তত হইবে, তাহা সম্পূর্ণ অসম্ভব । এজগ্ঠ 
আর একটি উপায়ে পায়সে আত্ের স্তায় সুগন্ধ করিতে পারা বায়। অর্থাৎ 
যে নিয়মে পায়স পাক করিতে হয়, সেই নিয়মে উহ রন্ধন করিয়া, শেষে 
অর্থাৎ জাল হইতে নামাইবার সময়, পায়মে অল্প পরিমাণ আমআদার রস 
দিয় নামাইয়! লইলে-ই, ঠিক কাচা! আমের ন্তায় গন্ধ হইবে। 








ছানার পায়ম। 

শাল টাক! ছান! এক সের, টি দুগ্ধ চারি মের, চিনি তিন 
পোয়া । প্রথমে একতার বন্দ রস জালে এক ফুট ফুটাইয়া নামাইবে 
এবং গরম থাকিতে থাকিতে তাহাতে সমুদায় ছান! ঢালিয়া দিয় অনবরত 
নাড়িতে চাড়িতে পাকিবে। নাড়িতে নাড়িত্বে বখম দেখা যাইবে, রনে 
উত্স মিশিয়। গিয়ান্বে, তখন তাহাণ্টাকিস্া রাখিবে। এদিকে চারি 
সের তু্জ জালে চড়াইয়! ঘম ঘন নাঁড়িতে থাঁকিবে এবং ছই সের ছখ মরিয়! 
ভাসিয়ে, জাল হইতে উহা নামাইধে । অ্রখন রস-মিত্রিত স্থানায় এই 
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গরম ছুধ অল্প পরিমাণে ঢালিয়! নাড়িতে থাকিবে । আঁ জালে বসাইবার 
প্রয়োজন হইবে না। ক্রমে ক্রমে সমুদধায় ছধ মিশান হইলে, পেস্তার কুচি 
দিয়া খুব নাত্িতে থাকিবে। ইচ্ছা! হইলে উহাতে অন্ন পরিমাণে গোলাপ 
জলের ছিট! কিংবা গোলাপী আতর দ্বিতে পার। যীহার! উহা অপবিত্র 
জ্ঞান করেন, তাহারা তৎপরিবর্তে ছোট এলাচ*চুর্ণ ও কপুর দিয়া সুগন্ধ 
করিয়া লইবেন। 


ক্ষীরিকা। 


পু৯্পৈরমান্ন বা পায়সের একটা নাম ক্সীরিকা। নির্জলা ছধে উহা 
পাঁক করিতে হয়। অতি প্রাচীন-কালে যে নিয়মে ক্ষীরিকা প্রস্তত হইত। 
স্থলে তাহা-ই লিখিত হইতেছে । অর্-পন্ক ছপ্বে, ছঞ্ষের যোল ভাগের 
এক-ভাগ সরু আতপ চাউল, ঘুতের সহিত সি্ধ করিবে; চাউল 
সিদ্ধ হইলে, তাহীতে পরিমাণ-মত চিনি দিবে | পরমান্ন পাঁক. হইলে, 
উহা! উনান হইতে নামাইয়া, তাহাতে ছোট এলাচ-দানার গুড় ও 
সামান্ত কপূর দিবে। 
বৈদ্য-শাস্ত্রমতে ক্ষীরিকার &ণ,_ মধুর-রস, গুরু-পাঁক, দ্র ুষ্টি- 
কষ এবং বাত, পিত্ত ও রক্তপিত্তের হীনি-কারক। 


কচি লাউয়ের পায়স। 


.. * হহভচি লাউদ্বারা পারদ প্রস্তত হইতে পারে। লাউয়ের খোসা 
ছাড়াই য়া, .তাকার মধ্যস্থ বুকে! কাটিয়! ফেলিবে। পরে লাউ অত্যন্ত 
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চন্দ, 


পাতলা! পাতলা 'ধরণে সরু সরু ভাবে কুটিবে। অনন্তর, তাহা জলে 
সিদ্ধ করিয়া, জল গালিয়া ফেলিবে। এই সিদ্ধ লাউ পায়সের 
উপযুক্ত হইল। কেহ কেহ আবার দ্বৃতে সামান্তরূপে ভাজিয়া লইয়া-ও 
থাকেন। ফলতঃ, ভাব্িয়! না লইলে কোন ক্ষতি নাই। আর জলে 
সিদ্ধ করিলে, £লাউয়ের জলীয় অংশ বাহির হইয়! যায়। অগ্রে সিদ্ধ ন 
করিলে, ছুগ্ধে এ জলীয়াংশ মিশ্রিত হওয়ায়, পায়সের অত্যন্ত গন্য! আম্মা? 
হইয়া থাকে, এজন্ত সিদ্ধ করিয়! লইন্তে হয়। পায়সের ছুধ জ্বাল দিতে 
হইলে, প্রথমে কড়াতে ঘ্বত চড়াইয়া, তেজপত্র ফোড়ন দিয়া, তাহাতে দুধ 
চালিয়! দিতে হয়। জালে ছুগ্ধ তিন ভাগ মরিয়া আসিলে, ভাহাতে পূর্ব" 
প্রস্তুত লাউ ঢালিয়া দিবে। লাউ দেওয়ার পরে-ই চিনি, বাদাম, পেস্তা, 
কিম্মিস্‌ দিয়া, ধীরে ধীরে নাড়িতে থাকিবে । অত্যন্ত নাড়! চাড়া করিলে, 
লাউ এককালে গলিয়৷ যাইবে। এজন্ত অতি সাবধানে নাড়িতে হয় । 
এই সকল উপকরণ দিয়া, অল্পক্ষণ পরে নামাইয়া বাইলে*ই, লাউয়ের 
পায়স প্রস্থ হইল। 





গোলাপী ফিনি। 


ল্য এক-প্রকার পায়দ রলিকে ই হয়। উহ বেধ স্মধাদা; 
কামিনি- ধানের আতপ চাঁউন দ্বারা ফিণি পাক করিলে, তাহ! আত উপাদেক্র 
হয়া ধাকে। ন্তান্ত চাউলে পাক করিলে, কামিনি-চাঁউলের স্তায় গন্ধ- 
বিশি 

প্রথষে, নী ঝাড়িয়৷ বাছিফ়া, ভাস! জলে উত্তমবূপ ধুইবে। 
পরে, তাহ! ভাত রাধিবার নিয়মে পাক করিতে থাকিবে । হাড়িতে 
চাউর দিয়া; চাউলের পরিমাঃ বুঝিয়া, সামান্ক দারুচিনি তাহাতে দিবে। 


ইইই. দিষ্টাট-পা্ । 


বি লারা বা 





প্পিশ্লিপিন্পিপিসপিস্পিশিস্পিস্পিসপিস্পিীস্এস্বিসসপিস্পিসপিন্পিস্পিস্পা পিস্তল ও সী ভৌত 


এক পোয়া! চাউল হইলে, দেড় সের জলে অন্ন পাক 'করিবে। তত 
ফুটিতে আরম্ত কঙ্গিলে, হাড়ির চাকনি খুলিয়া, তাহাতে ক্রমে ক্রমে দেড় 
সের গরম দুধ ধাওয়াইতে খাকিবে। এই সময় হইতে হাঁড়ির তাত র্বাদা 
নাড়ির! দিবে লর্ধদ! লাড়িবার কারণ এই যে, ভাত ভাঙগিয়া ধাইবে। 
টুধ দ্বেওয়ার সময় আধ পোয়া সা হাড়িতে ঢালিয়! দিবে। ভাত সিদ্ধ 
হইবার লময় হইতে উনানে আচ কমাইয়া দিবে। কারণ, এই সময় 
ধিক আচ দিলে, আর তাল করিয়া নাড়িয়! চাড়িয়া ন! দিলে, উহ! 
ধরিয়া যাইবার সম্ভাবনা । অনন্তর, পরিমাণ-মত, মিছরি কিংবা ভাল 
চিনি ফিণিতে দিবে । বাদাম ও পেস্তা-বাটা! দিতে ইচ্ছা! করিলে, এই 
সময় তাহ! ফিণিতে দিয়া, ভাল করিয়া নাড়িয়া দিবে। যখন বঝুঝিবে, 
ফির্ণি বেশ লপেট গোছের অর্থাৎ ক্ষীরের ভ্তায় হইয়াছে, তখন উহা উননান 
হইতে নামাইবে। ফিণি ঠাওা হইয়া! আদিলে, তাহাতে ছোট এলাচের 
গুঁড় ছড়াইয়া দিবে এবং গোলাপ জল ছিটাইয়া দিবে। এই ফিরি কোন 
কোন পোলাওয়ে ব্যব্হত হইয়া থাকে। 


সুজির পায়স। 

শব খর পায়ন ওজুজির পায়দ পাক করিধার বাবস্থা প্রা এক 
দ্বপ। প্রতেদ এই যে, লাগ অপেক্ষা সুজিতে শীঘ্র দুধ গাড় করিয়! তুলে। 
এজন্ত দৃদ্ধে সুজির পরিমাণ অল্প করিয়া দিতে হয়। অন্যান্ত পায়সের 
য় চুগধ অর্ধেক জালে মারিয়া, তাছাতে সুজি ছড়াইয়া! দিয়া, ঘম'ঘন 
নাড়িতে হয়। কিন্ত সুজি অগ্রে লাল্ছে ধরণে জাজিরা হৃদ্ধে দিলে, 
জন্মারে অপেক্ষাকৃত দুমধুর হইয়া থাকে। পুঁজির এক-প্রকার হাল্সে 
গঞ্ধ'আছে। দুঁতে ভাজিয়! লইলে তাহা থাকে না। দুদ্ধে সুজি দেওয়ায় 


একাদশ গরিচ্ছে'। হও 











পর, তাহাতে চিন্নিকিংবা বাতাস জথবা নলেন গুড় দিতে হয় । উৎকৃষ্ট 
পায়স পাক করিতে হইলে, এই লময় উষ্াতে বাদাম, পেস্তা, কিস্সিস্‌ 
এবং ছোট্ট এলাচ দিলে ভাঁল হয় । এই সকল উপকরণ দিক স্ব সম্তাপে 
ঘন ঘন নাড়িতে হইবে । ধখন দেখা ধাইবে, উহ গাড় হইয়া হাতা কিংবা 
কাটির গায়ে কামাইয়া ধরিতেছে, তখন পাক-পাত্রটি জাল হইতে 
নামাইয়। লইবে। স্থুজির পায়স অতি স্ুখাদ্য । 


কমলালেবুর পায়ন। 


শউপকরণ ও পরিগাঁণ |--কমল! লেবুর রস এক পোয়া, গু 


( খাটি) এক সের, সুজি আধ ছুটাক, স্বৃত এক ছুটাঁক, বাদাম আধ ছটাক, কিস্মিস্‌ 
আধ ছটাক, ছোট এলাচের দান! ছুই আনা, চিনি আধ পোরা। 


প্রথমে, জালে ধের হুইটি বলক তুলিয়া রাখিবে। অথবা একটি উনানে 
উহা! জালে বসাইয়।, মুছ তাপে খন ধন নাড়িবে। এরূপ নিয়মে নাড়িবে, 
তাহার্তে ধেন সর না পড়ে । এদিকে, লেবুর রসে চিনি ধিশাইয়!, তাহা 
সাধান্তমাত্র গরম করিয়া নামাইয়া বাধিবে।' পরে, একটি পাক-পান্র 
জালে চড়াইয়া, তাহাতে সমুধধায় ঘৃত ঢালিয়৷ দিবে, তাহার গাঁজা মরিয়! 
আসিলে, বাদাম ও কিস্মিস্গুলি অরমাত্র ভাঞ্িয়! গাত্রাস্তরে রাঁখিবে। 
পরে, প্ গরম দ্বৃতে এলাঢের দানাগুলি ছাড়িয়া! দিবে এবং একরাঁনি খুস্তি 
দ্বার। তাঁহ! নাঁড়িয়া চাড়িয়৷ দিয়া, তাহাতে লমুদায় সুজি ঢালিয়! দিবে। 
কিন্তু ড়া বন্ধ হইবে না । সুজির অল্প লাল্ছে লাল্ছে ধরণের রঙ হইলে, 
ত চিনি মিশ্রিত লেবুর রস ঢালিকা! দিবে, এবং একটু ফুটিতে আরম্ত 

হইলে, র্ব-রক্ষিত গরম হৃগ্ধ অল্প অল্প পরিমাণে উহাতে ঢালিয়া দিয়া 
নাঁড়িবে। এইরূপে আমে ভ্রমে সমুদ্ধায ছপ্ধ খাওয়াইবে। জঞ্ধ খাওযান, 


সি মিষ্টার-পাক। 





শেষ হইলে, তাহাতে বাদাম ও কিন্মিস্‌ দিয়া অল্লক্ষণ ফুটাইলে, উহা 

' পায়সের আকারে গাঢ় হইয়া আসিবে । এখন পাক-পান্রটি জাল হইতে 
নামাইয়া রাখিবে। লিখিত নিয়মে পাক করিলে, কমলা! লেবুর পায়স 
প্রস্তুত হইল। পাঁয়সের জন্ত মিষ্ট আস্বাদনের লেবু সংগ্রহ করিতে হয়, 
তাহা বোধ হয় সকলে-ই বুঝিতে পারেন। কারণ, অন্তরসে দুগ্ধ নই 
করিয়া থাকে। ছগ্ধ নষ্ট হইবে না অথচ সুখাদ্য পায়স প্রস্তত হইবে, 
ইহা-ই কমল! লেবুর পায়সের প্রধান গুণাগুণ । 


কাটালের বিচির পায়স। 


(ঞ্ুই পায়স বেশ সুস্থাছু এবং পুষ্টি-কর। কীটালের বিচি স্বারা 
পিষ্টক এবং নানাপ্রকার সুস্বাদু ব্যঞ্ন প্রস্তত হইয়া থাকে। অন্যান্ত 
পায়সের স্তায় এই পায়স প্রস্তুত করা অতি সহজ । 

কাটালের পুষ্ট বিচি দ্বার! পায়স পাঁক করিতে হয়। অপুষ্ট বিচি তত 
নুশ্থাছ নহে। আর যে সকল বিচে শিকড়ের স্ায় এক প্রকার আঁশব! 
হর নির্গত হইয়! থাকে, ততবার! নুখাত্ পায়স হয় না। প্রথমে বিচিগুলির 
উপরিকার সাদা থোস। ছাড়াইয়! জলে সিদ্ধ করিয়া, জল গালিয়া ফেলিবে 
এবং ঠা হইলে, বিচির উপরিভাগে লালবর্ণের যে ছাল বা ধোন! 
থাকিবে, তাহা তুলিয়! ফেলিবে। এখন এই পরিষ্কত বিচিগুলি বাটিয়! 
চন্দনের ন্ায় করিয়! মৃতে অল্প ভাজিয়! রাধিবে। এদিকে পরিমাণ মত 
খাটি ছঞ্চ জালে সিকি পরিমাণ মারিয়া, তাহাতে ভক্ষিত গু ড় বা! চুণু ছালিয়া 
দিয়া, ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে । , ভালরূপ নাড়া না হইলে চাপ বাঁধিয়া 
যাইবার সম্ভাবনা । খানিক নাড়া চাঁড়ার পর পরিমাণ মতচিনি, বাতাসা, 
কিংবা গুড় ঢালিয়! দিবে, এবং সর্বদা নাড়তে থাকিবে। এই সময় 


একদিশ পরিচ্ছেদ । ২২৫” 


পি পিপিপি সরি পি রান সি লা শি লাশটি 


আগুনের আচ£ কমাইয়! দিবে। যন দেখা যাইবে, গাড় ক্ষীরের স্তায় 
উহা কাটির গায়ে লাগিতেছে, তখন পাক-পাত্রটি জাল হইন্তে নামাইবে, 
এবং ছুই একবার নাড়ির চাড়িয়া, অল্প পরিমাণে কপূরেক্স সভা দিবে। 
লিধিত -নিয়মে প্রস্তত করিলে, কাটালের বিচির পায়ম হইল। 





পাস সপস্সিসবরিপস্মিক 


লাল-আলুর পায়ন। 


তাল করিয়। পাক করিতে পারিলে, লাল-আলু অথব! গোল- 
আলু দ্বারা অতি উপাদেয় পায়স প্রস্তত হইয়া থাকে । এই ছুই জাতীয় 
আলু দ্বারা কেবলমাত্র যে, পায়স প্রস্তত হয়, এরূপ নহে; অতি উৎ- 
কষ্ট পিষ্টক-ও প্রস্তত হইয়া থাকে। আলুতে শর্করা বা চিনির অংশ 
থাকাতে উহ! পায়সাদির উপযোগী । ছুই প্রকার নিয়মে লাল-আলু 
দ্বার পায়স প্রস্তত হইয়া থাকে। প্রথমে আলুর খোস। ছাড়াইয়া, 
তাহ! চাউলের সভায় সরু সরু করিয়। কুটিয়া লইবে। পরে তন্্ার৷ পায়স 
রাধিবে। অন্ত প্রকার নিয়মে পাক করিতে হইলে, অগ্রে আলুগুলি 
জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে জাল হইতে নামাইবে। পরে উহা! 
শ্বীতল হইলে, উপরিভাগের লাল খোসা বা ছাল ফেলিয়া দিবে। 
এখন তাহ! চট্টুকাইতে থাকিবে, এবং আশের স্তায় যে সকল হুত্রবৎ 
পদার্থ দেখ! যাইবে, তৎসমুদায় ফেলিয়া দিবে । অন্তন্তর, তন্ঘারা পায়স 
পাক করিবে। পাচক ও পাচিকাগণ এই উভয়বিধ নিয়মের মধ্যে যে 
কোন»প্রকারে তৈয়ার করিতে পারেন। অন্তান্ত পায়স যেরূপ ঘ্বৃত 
দিয়া পাক করিতে হস্ধ এবং দুধের পরিমাগ-মত বাদাম, পেস্তা ও 
ও ক্্মিদ্‌ দিতে হয়, ইহা-ও সেই নিয়মে পাক করিতে হয়। 


১৫ 


কি মিষ্টার-পাক। 


মধুর পায়স। 


উট মধু দ্বারা-ই উত্তম পায়স প্রস্তত হইয়। থাকে। উতা, 
পুরাতন হইলে বিশ্বাদ হইয়া থাকে এবং উহাতে এক প্রক্কার হন্ন 
রসের সঞ্চার হয়। ততবার! দুধ ছড়ি! যাইবার সস্তাবনা। চাউল, চিড়া 
প্রভৃতি সকল প্রকার পাঁয়সে-ই মধু ব্যবহৃত হয়। মধু দিলে পায়ে 
অন্ত কোন প্রকার মিষ্ট দেওয়ার প্রয়োজন হয় না। মধুর পায়স অধিক 
পরিমাণে আহার করিলে, গাত্র-দাহ উপস্থিত হইয়া! থাকে। হিন্দু-শাস্- 
মতে এই পায়দ অতি পবিত্র। 


০ 


_ পিয়াজের পায়স। 


৩০খদে পিয়াজ লম্ধাভাবে সরু সরু করিয়া কুটিবে। পরে তাহা 
ভাসা জলে দিদ্ধ করিবে এবং মধ্যে মধ্যে জল ফেলিয়! দিয়া, আবার 
' জলে সিদ্ধ করিবে। এইরূপে বতক্ষণ পধ্যস্ত পিয়াজের ছুর্গদ্ধ না যায়, 
ততক্ষণ সিদ্ধ করিবে এবং মধ্যে মধ্যে জল ব্দলাইয়৷ দিবে । যখন 
বুঝবে, পিয়াজের গন্ধ এককালে ঘুচিয়! গিয়াছে, তখন জাল হইতে নামা- 
ইয়া জল নিংড়াইয়া, পিয়াজ পৃথক্‌ করিবে। এই পিয়াজ ঠিক ভাতের 
স্তায় মলায়েম হইঢুব। এখন লুচির পাদ্ষষের গ্ায় উহ! ছুগ্ধে পাক 
কৃরিয়। লইবে। | 


হিরোর 


গোধুম-পালোর পায়স। 


চলা নাদার টাটকা গোধুমের পালো! প্রস্তুত করিতে হয়। এই 


ধর্কীদন পরিচ্ছেদ । ইজ 


প্লাপো অধিক £দিনের পুর(তিন হইলে, তাহা আতিক্ত হইয়া থাকে । 
টতরাং তদ্দবারা পাস্ধস প্রস্তুত করিলে, ভাহা-ও বিশ্বাদ হইবার কথা। 
শ্োধুম-পালোর পায়স প্রস্তুত করিভে হইলে, অবিকল *জুজির পায়নের 
'জ্কায় পাক করিতে হ্য়। 


ভুরার পায় । 


জুঁজির পায়সের শ্তায় ভুরার অতি উপাদেয় পায়স গ্রস্ত 
হয়| ভুরা ছৃদ্ধের সহিত মিলিত হইয়া ক্ষীরের ন্তায় হইয়া 
থাকে । যে নিয়মে গ্ুজি গু সাগুদানার পায়স পাক করিতে হয়, এই 
পায়ন পাক সন্বদ্ধে-ও সেইরূপ নিয়ম । তবে সুজি খ্বতে ভাঁজিয়া 
পইবার ব্যবস্থা আছে, কিন্তু ভূরা ভাঁজিতে হয় না। দুধ অর্ধেক মরিয়। 
'মাসিলে, তাহাতে উহা! ঢালিয়া দিতে হয়। অনন্তর, চিনি প্রভৃতি মিট 
দিয়া, গা হইলে-ই নামাইবার ব্যবস্থা । নামাইয়া. উহার উপর কপূর 
ছড়াইয়া দিলে, আম্মাদ অপেক্ষাকৃত সুমধুর হইয়া থাঁকে। এই পায়দে 
বাদাম, পেন্ত। প্রভৃতি ন! দিলে-ও চলিতে পারে, তবে এঁ কল দি 
পাক করিলে, আস্বাদ আর-ও ভাল হয়। 


চিনার পায়ন। 


চন এক প্রকার খাসের বিচি, ইহাতে-ও পায়স হইয়া 
ছকে। কিন্তু তুরার পায়সের গ্ভাঁয় এই পায়স ইত গ্ুখাদ্য নহে । ক্ুধ- 


২২৮ মিষ্টার-পাক। 


চি 








সস্তা সর 


কের! চাষে চিনা করিদ্বা, অতি আমোদের সহিত পায় পাক করিয়া 


থাইয়া থাকে। চিনার মূল্য অতি শস্কা। তুরার পায়সের স্তায় পাক 
কপিতে হয়। . | 


বজরার পায়স। 


ঞ্ঞ]ই শঙ্ত বিহার প্রভৃতি পশ্চিমাঞ্চলে প্রচুর উৎপর হইয়! 
থাকে। তথাকার লোকের! অত্বি আমোদের সহিত বন্বরার অন্ন এবং 
পায়স রাধিয়া আহার করিয়া থাকে। চিন! প্রভৃতির গ্তায় বজরার 
পাস পাক করিতে হয়। কুচি-ভেদে উহার আদর দেখিতে পাওয়! যায়। 


থেজুর-রসের পায়স। 


গুাথমে খেছুর'রস জালে চড়াইয়! খুব জাল দিতে হয়। জালের 
অবস্থায় উহ্থার উপর ফেনা উঠিতে থাকে। ফেনা কাটি! বাঁ তুলিয়া 
ফেলিতে হয়। ফেন! উঠার পর সরিষা ফুলের জায় রনের ফুট উঠিভে 
থাকে, এই সময় উহাতে চাউল ফেলিয়। দিতে হয়। চাউল অর্ধ-সিদ্ধ 
হইলে, ছুধ ঢাঁলিয়! দিয় মধ্যে মধ্যে নাড়িতে হয়। কেছ €কহ আবার 
আদৌ ঢুধ ন! দিয়া, কেবলমাত্র রসে পাক করিয়া থাকেন; কিন্ত 
ুধ না দিলে 'ন্বাদ ভাল হয় না, রসের পায়দে অর পরিমাণে গুড়' দত 
হয়। খের রসের তায় ইক্ুরস পৰারা-ও পার প্রত্থত হইয়া থাকে। 


একাদশ পরিচ্ছ্ো। ২২৯ 


৩০০০ 


মানকচুর পারস। 


ওীধমে, মানকচু খুব পাতলা পাতলা! অর্থাৎ টিড়ার স্ঠায় কুটি! 
লইবে। এখন উহা তেতুল-পাতার প্রহিত জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ 
হইলে জল গালিয়া, ঠা জলে বেশ করিয়া ধুইয়। জল নিংড়াইয়া লইবে । 
অনস্তর, পাক-পাত্রে পরিমাণ-মত ঘ্ৃত চড়াইয়া, তাহাতে তেজপত্র ও 
ছোট এলাচের ছানা ফৌড়ন দরিয়া, পূর্ধ-রক্ষিত কুগুলি অল্প পরিমাণে 
কিয়া লইবে। এখন তাহাতে ছৃধ টালিয়! দিয়! জাল দিতে থাকিবে । 
জালে অদ্দেক পরিমাঁণ ছুধ মরিয়া আমিলে চিনি, বাদাম, পেস্তা এবং 
কিদ্মিস্‌ দিয়া আস্তে আন্তে নাড়িতে ধাঁকিবে। নাড়িতে নাঁড়িতে যখন 
দেখা যাইবে, অন্ঠান্ত পায়সের ন্যায় উহ! গাঢ় হইয়াছে, তখন জাল হইতে 
নামাইপ্৷া অল্প পরিমাণে কপুর ছড়াইয়া দিবে। 


পাঁনিফলের পালো। 


পপ নিল যেখন গুখাদা, সেইরূপ উপকারী । এষন কি, 
রোগীকে পর্যন্ত পানিফল পথ্যরূপে ব্যবহার করিতে দেওয়া যাইতে 
পারে।. পাদিফল ছুই প্রকার প্রগালীতে ব্যবন্ধত হয়, অর্থাৎ উহা 
রৌস্ে শুষ্ক করিপ্ন। খিট-শৃন্ভভাবে গুড়া করিয়া লইতে হয। অপর, 
কা? সানিফল উত্তমরূপে ট্দনের মত বাটি লইলে-ও হইবে। এখন 
খাটি ছধ জালে চড়াষ্ট্য়া, অর্ধেক মারিয়া লইবে। পরে তাহাতে পানি- 
কলের গুঁড়া কিংবা বাট! ও চিনি ঢালিয়! দিবে এবং সেই সঙ্গে ঘন খন 
নাড়িতে থাকিবে । যখন দেখা ষাইৰে, উহা! বেশ গাঢ় হইয়া! উঠিয়াছে 


৮৪৪ মিষ্টার-পাষ। 


প্র পিস রি ০ ও পা ৬ পদ পা লী শা শিলা লিনা ঠাি পতি পট রিপা পাপা পাম্পি ছি পলা লাক 


অর্থাৎ থুস্তি কিংবা কাটির গায়ে কামড়াইয়। লাগিতেছে, তখন ৷ তাহ 
নামাইয়া লইবে। নামাইবার, সময় স্তাহাতে ছোট্ট এলাচের দানার 
শুঁড়া এবং অরমান্র কপূর ছড়াইগ নামাইয়! লইবে। রোগীর জন্য প্রস্তত 
রুরিতে হইবে, কোন প্রকার মসল! না দেওয়া-ই প্রশস্ত । 


সাগর পায়ম। 

€্শধমে সাগুগুলি বাছিয়। লইবে। থাদ্য-দ্রব্য ধত পরিষার 
করিতে পার যায়, তত-ই ভাল। সাগুর পায়সে হু্ধ নিজ্জবল৷ ন! 
হইলে, অন্তান্ত পায়স অপেক্ষ! উহ! অত্যন্ত বিশ্বাদ হইয়া উঠে। কারণ, 
সাগড রাধিলে সহজে-ই কিছু পান্দ। পান্সা হইয়া থাকে, তাহাতে 
আবার হৃপ্ধে জল থাকিলে, আস্বাদ অত্যন্ত জলীয় বোধ হয়। অন্তান্ত পায় 
সের স্তায়, দুগ্ধ জালে চড়াইয়। অর্ধেক পরিমাণে মারিয়া, তাহাতে আস্তে 
আস্তে ষাণ্ড ছড়াইয়া৷ দিতে হয়। জা দেওয়ার জম়য় দুধ খুব ঘন ঘন 
নাড়! আবস্তক; কারণ ভাল রকম নাড়া না হইলে, সাগু চাপ বাধিয়! 
উঠে। একবার চাগ .বীধিলে, "তাহ! আর ছুগ্চের সহিত ভাল রকমে 
মিশ্রিত হয় না। যাগ দেওয়ার অল্পক্ষণ পরে, উহাতে চিনি বা বান্তাস। 
এবং বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ দিতে হয়। এই সময় হইতে জালের অ'চ 
কমটুয়া দেওয়! আবস্তক ) কারণ, আকিয়। ব1 ধরিয়া উঠিবার সম্ভাবন!। 
জালে ঘন হইলে পাক-পাত্র উনান হইতে নাাইয়া, অল্প পরিম'ণ কর্ণূর ও 
ছোট এলাচের দানা-চুর্ণ উপরে ছড়াইন্! দিয়া। লইলে-ই, সাগুর পায় প্রস্তুত 
হইল। পীড়িতাবস্থার থে সাগড আহারের র্যবস্থা! হুইলে, অক্ষচি শক, 
সেই সাগু এখন কেমন আশ্বাদ লইয়া! রসনার সহিত আস্মীয়ত। করিতে 
উপস্থিত হইয়াছে; একবার পরীক্ষা কত্রিয়। দেখ। 


একাদশ পরিচ্ছেদ । ২৩ 


পাঁটি সাপ্টা 


: এই পিষ্টক অতি মুখ-প্রিয়। প্রথমে টাুকা মিহি ময়দা ও চিনি 
চৃধে গুলিয়া লইবে। উহা যেন অতিশয় পাতলা কিংবা খুব গাঢ় ন| হয়। 
মরুচাকলির গোল! যে রকম করিতে হয়, উহা-ও যেন ঠিক সেইরূপ হয়। 
এ দিকে ক্ষীব্র, নেওর়াপাতি নারিকেল, বাদাম এবং পেস্তা এক সঙ্গে 
বাটিয়1 লইবে। অল্প পরিমাণে স্বৃত জালে চড়াইয়া, তাহা পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে ছোট এলাচের দান! ছাড়িয়া, উহা চালিয় দিয়া, থুস্তি ছার! 
নাড়িতে ছাড়তে থাকবে। অনন্তর, উহা! নামাইয়! গোলাপী আতর 
এ ক্ষীরের সঙ্গে মিশ্বাইবে। 

এখন একখানি পাথর কিংব! ভাওয়! মুছু জালে চড়াইয়! গরম করিবে 
এবং তাহাতে অল্প পরিমাণ ঘ্বত চড়াইয়া, তাহার উপর পূর্বব-রক্ষিত দুধের 
গোল! ঢাঁলয়। দিবে। উহা ঢালয়া দিয়-ই, তালপাঁতা দ্বারা তাহা 
সরুচাক্লির স্ঠায় পাত্রময় গোলভাবে বিস্তার করিয়। দিবে। এই সময় 
একটি কথা মনে রাখা উচিত যে,এঁ গোল! একথানি তিজেল কিংবা 
কড়াতে পাক করিলে, গোঁলভাবে বিস্তার করিবার হ্ৃবিধা হইতে পারে। 
অনন্তর, জালে উহ! কঠিন অর্থাৎ সরু চাকৃলির ন্তায় হইয়। উঠিবে। এখন 
খুস্তি করিয়৷ উহ! পাক-পাত্র হইতে ছাড়াইয় তুলিয়! লইবে। পরে তাহাতে 
এক ঝিনুক (অর্থাৎ এক চাম্চা) পরিমিত প্রস্তত কর! ক্ষীর অথবা! ছাই * 
তাহার একধারে লম্বা ভাবে রাখিয়া, পিষ্টকখানি খুস্তি দ্বারা লম্বাভাবে 
জড়াতে থাকিবে। জড়ান হইলে, তখন পাক-পাত্রে অল্প পরিমাণে ঘ্বৃত 


* থোসা-তোল! তিল কিংবা! নারিকেল-কুর! চিনির রদ অথব! গুড়ে পাক করিয়।, 
কাদা কাদা আকারে পরিণত হইলে ছাই প্রস্তত হইল। 


২৩ ৃ মিষ্টা্-পাক | 


স্পিড 


দিয়া, দুই গীঠ উল্টাইয়া ভাজিয়া লইবে, ঘ্বৃতে বেশ ভাঙা হইলে, তখন 
তাহা তুলিয়া! লইলে-ই পার্ি-সাপ্টা প্রস্তুত হইল। পূর্বে যে পূর প্রস্তুত 
করা হইয়াছে, ধ'হার! এ্রবূপ মূল্যবান্‌ পুর তৈয়ার করিতে অসমর্থ, তাহারা 
নারিকেলের ছাই পূর দিতে পারেন এবং জল ও দুধে গোল! প্রস্তুত 
করিবেন। | 


লীন পাপিসিপসসিল 





বেগুণপিউক 


নিতান্ত কচি কিংবা পাকা নহে, এইরূপ অবস্থার টাটুকা বেগুণ, 
আগুনে পড়াই! লইবে। অঙ্গার অথবা ঘুঁটের আগুনে বেগুণ, স্ুন্দররূপ 
দগ্ধ হয়। বেগুণ পোঁড়াইবার পক্ষে আর একটি সঙ্কেত মনে রাখা 
আবশ্তক। অর্থাৎ বেগুণের সর্বাঙ্গে তৈল মাথাইয্া, বৌট! আগুনের 
মধ্যে প্রবিষ্ট করিয়া দগ্ধ করিলে-ই বেগুণ পুড়িয়া উঠিবে। এখন তাহার 
খোঁস! ছাড়াইয়া চট্কাইতে থাক। এই চট্কান বেগুণে ময়দা অথবা 
পিটালি, আদ্া-ছ্চো, ছোট এলাচের দানা ছেঁচা, মৌরী এবং পরিমিত 
লবণ মাথিয়া লও। এ দিকে একখানি ভাওয়াতে কিঞিৎ ত্বত জালে 
চড়াও এবং উহ! গরম হইলে, উক্ত বেগ্তণের এক একটি টিকৃলি 
বিয়া, খুস্তি দ্বারা অল্প চেপ্টা করিয়া দ্রিবে। উহার আকার যে, ছোট ছোট 
গোল ধরণের হুইবে তাহা বোঁধ হয়, সকলে-ই বুঝিতে পারিয়াছেন। 
এইরূপে তাওয়াতে যে পরিমাণ ধরিতে পারে, তাহ দিয়! খুস্তি দ্বারা! জাব্ার 
এক একটি করিয়া, উল্টাইয়! দিতে.থাকিবে। এইরূপে সমুদায় গুলির ছ্‌ই 
পিঠ ভাঙা! হইলে, তখন আবার অল্প পরিমাণে স্বত এ সকল পিষ্টকের 
উপর ছড়াইয় দিয়া, সমুদায়গুলি নাড়া-চাড়া করিতে করিতে বেশ থড়- 


একাদশ পরিচ্ছে। ২৩৩ 





এসি ছবি লী পি ছি সিসি পাছা প্রি সস 


খড়ে হইলে, তখনপ্তাহ! তুপিয়। লইয়া, পাত্রান্তরে ঢাবিক়া রাখিবে। গরম 
গরম উহ! অত্যন্ত মুখ-প্রিয়। 


মুলার খোলাচি। 


”. ্রাগুণ-পিঠার ন্যায় মূলার খোলাচি বেশ খাদ্য । বড় মোটা 
মুলার দুই দিকের সরু ভাগ কাটিয়া ফেলিবে, এখন অবশিষ্ট মোটা অংশ 
লম্বাভাবে চিরিয়! কুরুন দ্বারা সরু সরু ভাবে কুরিয়া লইবে। কেহ 
কেহ কুরিবার অস্থবিধার নিমিত্ত, আস্ত মূলাটি থণ্ড খণ্ড করিয়া কাটিয়া, 
তাহ! আবার লম্বাভাবে চিরিয়া লইয়া, থে'তলাইয়া বাঁ বাটিয়া লইয়া 
থাকেন। এখন এ মৃলা-কুরাতে ময়দ! * কিংবা চাউলের গুঁড়া, আদা- 
ছে'চা, ছোট এলাচের গুঁড়া, অল্প পরিমাণে কালজীর। ও মৌরী মাখিয়া 
প্রস্তুত করিবে। এখন বেগুণ-পিঠার নায়, উহ! ভাজিয়া লইবে। 
মূলার খোলাচির স্টায় লাউ, শসা! এবং কীাকুড়ের খোলাচি প্রস্তত হইতে 
পারে। এস্থলে একটি কথা মনে রাখা আবশ্বাক যে, মূল! বা লাউ 
ইত্যাদি সরু ভাবে কুরিয়া, একখানি নেকড়ায় তাহ! চাপিয়। জল বাহির 
করিয়া ফেলিতে হয়। 


'গোল-আলুর সুধাপিষক। 


7 ৃ 
:৫৫ঠ  ল-আলু জলে সিদ্ধ করিয়! তাহার খোস! ছাড়াও, এখন 
'ঁ আলুগুলি চটুকাইতে থাক। কাদার মত হইলে, তাহার সহিত অন্ন 


«. ময়দার ভাল রকম আটা ছয় না) এবং শত হয়, এজন্য চাউলের গু ডাই প্রশস্ত । 


৩ বিষ্টান-পাঁক 


লতি ওল সপ সি এ এপি পি লস্দিসসসি শী িাসএ্ি দা পাপ পসিস্উিাস০া ০ সাত জি সি সিএ পালা পা স্হন্ড 


টাটকা ময়দা মিশাইয়া দলিতে থাক। যখন দেখ! যাঁইবে, মোমের ন্যায় 
বেশ আট! আটা হইয়াছে, তখন তাহার এক একটি দলা অর্থং লেচি কর? 
এ দিকে ক্ষীর, বাদাম ও পেস্তা, উত্তমরূপ থিচ-শুন্ঠ ভাবে বাঁটিবে, তাহাতে 
ছোট এলাচের দানা কিংবা গোলাপী আতর মিশাইয়া, পূর্ব-প্রস্ত ৩ 
দলার মধ্যে পূর দিয়া, হয় গোল ধরণে: কিংবা অন্থ কোন রকম আকারে 
গড়াইয়া, দ্বৃতে পাক করিয়! চিনির রসে ফেলিয়া! লইবে। 


তালের জাকপিটা। 


ত্ বলের মাড়ি, চাউলের গুড়া অথব! ময়দা এবং গুড় এক সঙ্গে 
মাথিতে হয়। এই সকল এক সঙ্গে এইরূপ নিয়মে মাথিতে হইবে, উহা 
যেন শক্ত-গোছের কাদার স্তায় হইয়া উঠে। অনস্তর, তাহার এক একটি 
দলা লইয়া, কল! প্রভৃতি পাতায় রাখিয়া, পাতাটি মুড়িয়া ছুই পিঠ ঢাকিয়া 
দিতে হইবে। মুড়িয়া তাহ। একটু চেপ্টা করিয়া দিয়, রম্ধনের পর উনানে 
আগুনের উপর, এ পাতা-মোড়া পিটা স্থাপন করিতে হয়। আগুনে পাতার 
কতকাংশ পুড়িয়া গেলে, জানা যাইবে যে, পিট প্রস্তত হইয়াছে । কোন 
'কোন গৃহস্থ-ঘরে এরূপ-ও দেখ! যায় যে, তাহারা পুর্ধশ্রাত্রে রদ্ধনের পর 
জক পিট] উনানে দিয়া'রাখেন এবং পরদিন প্রাতে তাহা তুলিয়া লয়েন। 
পাতার কতকাংশ গুড়িলে, তাহা আগুন হইতে তুলিয়া, অবশিষ্ট পাতা এবং 
ছাই প্রতৃতি যাহা লাগিয়! থাকে, তৎসমুদ্বায় পরিছ্ছার করিয়া! লইলে-ই 
টাকপিটা! প্রস্তুত হইল। | ্ 


এফাঁদশ পরিচ্ছেদ । ২৩৫ 


০ সভা্িলীট এপি রস্টিবাি তা সি পাস বটি সরস পাসিপরশি তা ১ সি সিরা সী শীট 


লাল-আলুর পিউক। : 
প্র্শিথমে লাল আলু জলে সিদ্ধ করিয়া লইবে। পরে খোসা 


ছাড়ায়! শাঁস বাহির করিবে। এখন তাহাতে অল্প পরিমাগ ময়দা চট্- 
কাইলে, উহা মোমের ন্যায় হইবে। এই মোমবৎ পদার্থ, লইয়া এক একটি 
'লেচি প্রস্তুত করিবে এবং ক্ষীর, ছোট এলাচের দানা, বাদাম কিংবা পেস্তা 
বাটা, আর যদি স্থবিধা হয় তবে পরিমাণ বুঝিয়া ছুই এক ফোটা গোলাপী 
আতর মিশাইয়৷ মাথিবে এবং তাহার অন্ন অল্প লইয়া, পুর্ব প্রস্তুত লেচির 
মধো পুর দিয়া, হয় রসগোল্লার স্তায় অগব! ইচ্ছা-মত অন্য প্রকার 
আকারে গড়াইক্বা ঘ্বতে ভাজিয়া লইবে। এই ভর্ঞিত পিষ্টক ক্ষীরে 
ডুবাইয়া আহার করিলে-ও চলিবে, কিংবা উহ চিনির রমে পাক করিয়া 
লইলে-ও অতি স্তুখাগ্য হইবে। 


গোকুল-পিট! ॥ 


৫টি সাপ্টার স্তায় 'এই পিটা অতি. খাস যত প্রকার পিটা 
আছে, তন্মধ্যে পাটিসাপ্টা ও গোকুল-পিটা-ই অতি উপাদেয়। গোকুল- 
পিট প্রস্তত করিতে হইলে, প্রথমে ছুধ ও ময়দা ঘন করিয়া! গুলিয়া লইবে। 
কেহ কেছ ময়দার অভাবে 'চাউলের গুড়ি জলে গুলিয়া প্রস্তত কৰিয়। 
থাকেন। কিন্তু চাউল-ও ড়ায় প্রস্তত করিলে, তত স্থখাস্ত হয় না। 
, এজন মগ্নদা ও ছধে প্রস্তত করাই প্রশস্ত। ময়দা-মিপ্রিত গোলাতে 
্ররিমাণ-মত চিনি মিশ্রিত করিবে শয়দায় চিনি মিশাইলে তাহ! পাতলা 
হইয়। থাকে ) এজস্ভ প্রথমে চিনি লা মিশাইয়া পরে চিনির রস ব্যবহাক 


২৩৬ মিষ্টার- রি | 


বাল আম াঘিলাা৩ 


করিলে ভাল হয়। এ দিকে শ-গোছের ক্ষীর লইয়া, তাহাতে ছোর্ট 
এলাচের দানা মিশাইবে। এখন, কচুরির আঁকাঁর পরিমাণ ক্ষীরের * এক 
একথানি টাক্তি প্রস্তত করিয়া, পূর্বোক্ত গোলাতে ভুবাইয়৷ খুঁতে ভালিয়। 
লইবে। ভাঁজিবাঁর সময় যে, উহার ছুই পিঠ উল্টাইয়| দিতে হয়, তাহ! 
বোঁধ হয় সকলে-ই বুঝিতে পারেন। এখন এই ভঙ্জিত পিষ্টক চিনির 
রসে ডুবাইয়া, তুলিয়া লইলে-ই গোকুল-পিটা পাক হইল। গোকুল- 
পিটার গোলা প্রস্তত করা-ই একটু কঠিন। অর্থাৎ উহা! খুব খন কিংবা 
পাতলা না হয়) এই উভয় প্রকারের মাঝামাঝি গোছের গোলা হইলে-ই 
ঠিক উপযুক্ত হইবে। 


সুগের ভাজা ভাজা পিট । 


শী মুগের দাইল সিদ্ধ করিয়া লইবে। পরে তাহাতে ময়দা 
মিশাইয়া মাথিয়! লইবে। বেশ আটা আটা হইলে, তাহা চট্টুকাইয়। পুলি- 
পিটার আকারে গঠন করিবে এবং তাহার মধ্যে নারিকেলের ছাই পুর 
দিয়া, যোড়ের মুখ আ'টিয়া দিবে। এখন এই গঠিত পিটাগুলি তৈল 
অথব! দ্বৃতে ভাজিয়া লইবে। পুলির আকারে গঠন ন! করিয়! চৌকা 
অথবা অন্ত কোন আকারে গঠন করিতে-ও পারা ধায়। 


রমনা-রঞ্জন | 
৫ীঁথমে আলুগুলি জলে.সিদ্ধ করিয়া লইবে এবং ঠাঞ্জ| “হইলে 


৯ ক্ষীরের ম্লহিত কোমল নারিকেল, বাদাম পেপ্তা-বাট। এবং 'ছুই এক বিন্দু গোলাপী 
গাড় মিশ্রিত করিলে, আধ্বাদন অতি উপাদেয় হইয়। থাফে। 


একাদশ পরিচ্ছেদ । ২৩৭ 


লি পাপন রা অপির এছ জিত 


খোস৷ তুলিয়া চ্টঝাইবে। এই সময় উহাতে আবশ্ক-মত ময়দা মিশাইয়! 
লইবে। বেশ আটা আট! হইলে, তন্্বারা পুলি অথবা! অন্য কোন আকারে 
গঠন্য করিবে এবং প্রতোক পিটার ভিতর কলাই-শু টির পুর দিবে। 
ঝলাই-স্ত টির পুর প্রস্তত করিতে হইলে, গু'টিগুলি অল্প সিদ্ধ করিয়া! লইবে। 
আর যদি দানাগুলি হ্যত্যন্ত নরম থাকে, তবে ছিবড়া ছিবড়া করিয়া বাটিয। 
লইবে। এখন পরিমাগ-মত ঘ্বত জালে চড়াইয়া মৌরী, গোলমরীচের 
সঁড়া এবং চ্টুকান গু'টিগুলি তাহাতে ঢালিয়া দিবে। অন্পক্ষণ নাড়া" 
*টাড়ার পরে নামাইবে এবং পূর্বঘপ্রস্তত পিটার ভিতর পুর দিয়া! ঘ্ৃত বা 
তৈলে তাদ্িয়৷ লইবে। 


চিড়ার পিটা। 


ঢুকুধে চিড়া ভিজাইয়া রাখিবে। উত্তমরূপ ভিজিলে ফুলিয়া উঠিবে। 
এখন তাহার সহিত ছান! মিশাইয়! উত্তমরূপে চট্টুকাইবে। কেহ কেহ না 
চটুকাইয়! বাটিয়া লইয়া*ও থাকেন। এখন এই বাটা চিড়ার দ্বারা পুলি-পিটা 
গঠন করিয়া, তাহার মধ্যে ক্ষীরের পূর দিবে। আমরা পরীক্ষা করিয়! 
দেখিয়াছি, বাদাম ও পেস্তা, ছোট এলাচের দানা এবং মিছংরির বুকৃনি এক 
সঙ্গে মিশাইয়৷ পুর দিলে, আস্বাদ অপেক্ষাকৃত মধুর হইয়া থাকে। ইচ্ছা 
হ্গ যদি, এই পুরে ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর-ও মিশাইতে পারা যায়। 
পিটার পুর দেওয়া হইলে, তাহ! স্বতে ভাজিয়া, ছিনির রসে ডূবাইয়! 
লইলে-ই, চিড়ার পিট প্রত্থত হইল । 


২২৮. মিষ্টাি-পা্ | 
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ওই পিটা আহারে .তত মদদ নছে। টাউল এবং কলাই- 
দাইল দ্বার সরুচাক্লি প্রস্তুত করিতে হয়। আতপ ও দিদ্ধ উউয়বিধ 
টাউলে-ই, নরুচাকৃলি প্রস্তুত হ্যা থাকে। সিপ্ধ চাউলে প্রস্তুত করিলে, 
কিছু যোলায়েম। আতপ চাউলে কিছু কড়| হয়। কলাইয়ের কাচা, 
দাইল জে ভিজাইয়া, তাহার গোসা _ তুলিতে হয়। উত্তমরূপে খোসা 
তোঁলা হইলে, বাঁটিয়া লইবে এবং চাউলের গুড়া তৈয়ার ফরিবে। 
এখন দাইল-বাটা এবং ঢাউল-গু'ড়া সমান ভাগে লইয়া জলে গুলিবে। 
গোলা যেন খুব পাতলা! এবং নিতান্ত গাঢ় না হয়। অনন্তর, একথানি 
পাথর কিংবা তাওয়৷ মুছু সন্তাপে বসাইয়া, তাহার উপর অন্ন পরিমাঁণে 
দ্বত কিংবা তৈল মাধাইবে।, তৈল মাখাইবার জন্ঠ একটি বেগুণের বোটা 
কাটিয়া লইবে। সেই বৌটাটি স্বৃতে অথবা তৈলে ডূবাইয়! পাথরের উপর 
বুলাইয়৷ লইবে। বেগুণের অতাবে কলার বৌট! ইত্যাদি গোল*ভাবে কাটিয়া 
তন্বারা-ও চলিতে পারে। অতঃপর, পূর্ব-প্রস্তত গোলা একটি ছোট 
বাটিতে করিয়া, পাক-পাত্রের উপর ঢালিয়! দিবে এবং তালপাত ছারা 
তাহা পাতল! করিয়া' গোল-ভাবে পাথরে মেলাইয়া দিবে। গোল! যত 
পাতলা-ভাবে বিস্তারিত হয়, তত-ই ভাল। পুরু সরুচাক্‌লি তত স্থৃখা্ঠ 
নহে। গোলা বিস্তারের অন্নক্ষণ পরে-ই মরুচাকৃলি শক্ত হইয়া উঠিবে। 
তখন খুস্তি ছার! তাহা তুলিয়া, একবার উপ্টাইয়া কিয়া লইবে। এইরূপ 
নিয়মে সমুদায় সরুটাকৃলি গ্রস্তত করিতে হইবে। ক্লচি-অন্ুারে কেহ 
কেহ গোলাতে অল্প পরিমাণে লবণ মিশাইয়া-ও থাঁকেন। 


একাদশ পরিচ্ছে? | বত 


শপািতীন্দ শ পাপ্িলী পিপি পা পি উস সিল কপিল পালিত ০৫ সি সপ রিল পতিত শি ১৮ লিন তপন 
র রখ 


ভাপাপুলি। 


(2াবল-মাত চাঁউলের গুঁড়া দ্বারা এই পিঁটা প্রস্তুত করিতে হয়। 
গরম জলে চাউলের »গু'ড়া রুটির ময়দার ষ্ঠায় মাখিয়া লইবে। এই মাথা 
গুড়াকে “কাই” কহে। কাই প্রস্তত হইলে, তন্দারা এক একটি পুলি, 
তৈয়ার করিৰে এবং তাহার ভিতর খোল করিয়া, নারিকেলের ছ'ই অথবা 
কেবল-মাত্র নারিকেল-কোর পুর দিয়! পেট আটিয়! দিবে। সমুদায়গুলি 
গড়ান হইলে, খুব ফুটন্ত জলে ছাড়িয়া দিবে । খানিকক্ষণ জালে পাক 
উষ্লে, উহা স্ুসিদ্ধ ও শক্ত হইয়া আসিবে । তখন তাহ! তুলিয়া, ঠা! 
জলে ঢালিয়৷ ফেলিবে। অনন্তর, জল হইতে তুলিয়া লইলে-ই ভাপা-পুলি 
পাকহইল। রুচি-অগ্গলারে কেহ কেহ আবার কাইয়েতে লবণ মিশ্রিত 
করিয়া থাকেন । 


চুধে আওটান পুলি 


শভ্ডীপা গুলি অপেক্ষা এই পুলি সমধিক সুমধুর। ভাগাশপুলি 
ধেনিয়মে গ্রস্তত করিতে হয়, ইহার প্রস্তুত করিবার নিয়ম অবিকল 
দেইন্নপ। তবে গ্রভেদের মধো, জলে সিদ্ধ না করিয়া, হবে সিদ্ধ করিতে 
হব এবংছুধ কিছু ধন হইলে, তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণে গুড় দিতে হয়। 
জালে পুলিগুলি স্ুসিদ্ধ ও দুধ বা ঝোল গাঢ“হইলে-ই নামাইয়া লইতে হয়। 


৪৩ অিষ্টা-পাক। 


যোসি। 


পলি কাইয়ের মত কাই প্রস্তত করিয়া, তন্থারা সরু তারের 
স্তায় করিবে এবং তাহা গুড় ও দুধে পাক করিয়! বা আওটাইয়া, নামাইয়া 
লইবে। 


সেমুই। 


কপ মুই বা সেমাই মুসলমানদিগের বড় আদরের খাদ্য। যদি-ও 
উহা! মুসলমানদিগের খাদ, কিন্তু যেষে উপকরণে এবং যে নিয়মে পাক 
করিতে হয়, তাহাতে কোন হিন্দুর নিকটে-ই উহা! অপবিত্র বলিয়! গণ্য 
হইতে পারে নাঃ বরং দেব-সেবায় পধ্যন্ত ব্যবহার করিতে পার! যায়। 
সেমাই সুজি, চিনি এবং দ্বৃত ছারা পাক করিতে হয়। এদেশ অপেক্ষা 
লঙ্ষৌয়ে উহা! উৎ্কৃষ্টব্ূপে প্রস্তত হইয়া থাকে। তজ্জন্ত সময়ে সময়ে 
কলিকাতার বাজারে বিক্রয়-নিমিত্ত আনীত হইতে দেখ! যায়। 

সেমুই এক প্রকার মিষ্ট খাদ্য । রুটি কিংব! লুচির ময়দ! মাথার 
হ্যায়, সুজি জলে মাধিয়া লইতে হয়। উহা ভালরূপ ঠাসিয়। লওয়! 
আবগ্তক। পরে দেই মাখ! সুজির একটি তাল করিয়া, তাহা হইতে 
অল্প পরিমাণ সুজি লইয়া আঙুলে চট্টুকাইতে হয়। উত্তমরূপ চট্্কান 
হইলে, তাছ। ছুই হাতে করিয়া, ক্রমাগত পাকাইতে হয়। পাকাইতে 
পাকাইতে সরু সুতার স্কায় লন্বাভাবে কোন পাত্রের উপর বত্রণকারে 
রাখিতে হয়। অনেক সময়ে,ও বু পরিশ্রম করিয়।-ও অল্প পরিমাণে 
নেমুই$ তৈয়ার হইয়া থাকে। এত লক্ষী প্রভৃতি অনেক স্থানে উহা 
প্রস্কত করিবার নিমিত্ত এক প্রকার কল আছে। কলে অন্ন সময়ে 


গ্রকাদগ পরিচ্ছেদ । ২৪১ 


ও পা শী চলা সিমি লীস্ছিল? পিছ তামিল পারিস সিলসিলা তি লস আপ স্টিল লাস সিতীসসিত সিরা িসিাসস্সিঠিি লতি পী অস্ত কি পাস তত. এই পক তল ছি 


ক 


অধিক পাঁরিমাণ প্রস্তত হয়। আর একটা সুবিধা এই যে, কলে অত্্থ 
মিহি এমন কি চুলের স্তায় সরু করিতে-ও পারা ঘায়। * যত সরু হয়, 
হত-ই উহার প্রশংসা! সেমাই প্রস্তত হইলে, তাহা রৌদ্ডে শুকাইয়া 
লইতে হয়। এই*শুঞক সেমাই অনেক দিন পধ্যস্ত রাখিয়া, খাদ্যে ব্যবহৃত 
হইতে পারে । কিন্তু টাটুকা হইলে-ই ভাল হয়। 

সেমাই দ্ুই তিন-প্রকার নিরমে পাক করিবার ব্যবস্থা দেখা যায়| 
প্রথম নিয়ম__পুর্বব-প্রস্তত দেমাই ছেটি ছোট করিয়া কাটিয়া একথানি 
পাতলা রুম[ল ব1 নেকড়ায় টিলা করিব বাধিয়া, ফুটন্ত জলে একব]র 
ভূবাইয়! তুলিতে হয়। উছ৷ অধিক সরু আকারে হইলে, শ্ীরূপভাবে 
একবার ডুবাইয়া-ই পুটুলিটি খুলিয়া, সেমাই গুলি একটা চেতলা পাত্রে 
ছড়ংইর়া, বাতাসে শুকাইয়া লইতে হয়। শুষ্ক হইলে পরিমাণ-অনুসারে, 
ছোট বা ঝড় রকমের বাটি বা তত্সদূশ কোন পাত্রে তুলিয়া, তাহাতে 
বত ও চিনি ছড়াইয়! দিয়া, আস্তে আস্তে একবার মাথাইরা লইলে-ই, 
প্রথম প্রকারের সেমাই প্রস্তত হইল। এই সময় কেহ কেহ আবার 
তাহাতে ছোট এলাচের দ্রানা-ও গুঁড়াইর! দিয়া থাকে । সচরাচর, 
এক সের সেমাইয়ে আধ সের চিনি, এবং এক পোয়া হইতে দেড় 
পোয়া পর্যন্ত দ্বৃত ব্যবহার করিতে দেখা যায়। মুসলমানগণ কুটুন্ব- 
গৃহে তত্ব করিতে কিংবা হঠাৎ কোন ভদ্রলোক উপস্থিত হইলে, এই 
সহজ নিয়মে প্রস্তত করিয়া থাকেন। কুমালে বাঁধিয়া সিদ্ধ করা হয় 
বলিয়, কোন *কোন স্থানে উহাকে রুমালি কৃহিয়া! থাকে । 

দ্বিতীয় প্রকার ।-_পায়স. রদ্ধনের স্ায়। এক সের সেমাই হইলে, 
চারি সের ছুগ্ধ জালে মারিয়া! ছুই সের করিতে হয়। অনন্তর, তাহাতে 
€সমাইগুলি ঢালিয়! দিয়া, মধ্যে মধ্যে সরু কাটি ব! খুস্তি দ্বারা নাড়িতে 
হয় এবং দুই একবার ফুটিয়া উঠিলে, তিন পোয়া পরিষ্কুত চিনি” দ্রিতে 
হয়। ছুগ্ধ যদি খাটি হয়, তবেসের করা আধ পোয়া চিনি দিলে-ও 

১৬ 
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কাস্ট তা সিল আট 


চলিতে পারে। উচ্চ শ্রেনীর ভোক্তাগণ এই সময় আবার বাদাঙ্গ। পেস্তাঃ 
কিন্মিস্‌. মিপাইয়া। থাকেন, কিন্তু সচরাচর এ সকল বাবহার করিতে 
দেখা যায় না। জালে ফুটিয়। গাঢ় হইয়া! আদিলে, তাহ। নামাইফা লইতে 
হয়। “এই সময় অনেকে ছোট এলাঠের দানার গুড়া দিয়া, উহ্ছার 
আস্বাদন বুদ্ধি করিয়া-ও থাঁকেন। একবিন্দু গোলাপী আতর দিলে 
উহ! আর-ও উপাদের হইবার কথ!। 

তৃতীয় গ্রকার।-_সেমাই প্রস্তত. করিতে হইলে, উহা কেবলমাত্র | 
চিনির রসে পাক করিতে হয়। আমর! পরীক্ষা! কাঁরয়া দেখিয়াছি, 
সেমাই পাক করিবার পূর্বে অল্প পরিমাণে দ্বৃতে তাজিয়৷ লইলে, উহা 
সমধিক নুখাদ্য হইয়! থাকে। 


আস্কা পিট! । 


(্েিবলমাত্র চাউল-গুড়া দ্বার আস্ক! পিটা প্রস্তুত করিতে 
হয়। প্রথমে চাউলের গুড়া জলে গুলিয়া লইবে। গোলা নিতান্ত 
পাতল! কিংবা! গাঢ় করিবে না। অনন্তর, একথানি শর! কিংবা মালস! 
মুছ জালে চড়াইবে। উহ! গরম হইলে, একটি ছোট বাটিতে গোল! 
তুলিয়া, এ জাল-স্থিত পাত্রে ঢালিয়! দিবে.। ঢালিয়া দিয়াই আর এক- 
থানি শরা ঢাক! দিবে এবং ছই একবার তাহার চারিধারে জল ছড়া- 
ইয়। দিবে। অ্লক্ষণ এইরূপ অবস্থায় থাকিলে, তাহ! অল্প পরিমাণে 
ফুলিয়া উঠিবে? অনন্তর, একখানি খুস্তি দ্বারা আস্তে আস্তে 'তুলিয়া 
ব্ইবে। এইক্সপে সমুদয় আস্ফা! প্রস্তত করিবে । কেহ কেহ" গরম 
'আস্কা জপেক্ষা বাদী আস্কা আহারে ইচ্ছা প্রকাশ করিয়া থাকেন। 


একাদশ পরিচ্ছেী। ১৪১ 


গুড় পিটা। 

. * ট্গখুউলের শীড়া ৬ শুড় দ্বারা এই পিটা পাঁক' করিতে হয়। 
চাউলের গুঁড়া, জল এবং গুড় এক সঙ্গে ধন রকম গুলিয়া গোলা 
প্রস্তুত করিবে। গোলা প্রস্তুত হইলে, তন্বারা পিটা ভাজিতে হয়। 
ভাদা তৈলে তাজিলে, পিটা বেশ ফুলিয়া উঠে। প্রথমে তৈল জালে 
'ড়িয়া পাকাইয়! লইবে। পরে তাহাতে ছোট বাঁটির এক বাটি গোলা 
ডালিয়া দ্িবে। তৈলে ঢালিয়া দিলে, আম্কা পিটার গ্তায় ফুলিয়া উঠিবে। 
অনন্তর, জালে লাল্ছে রং হইলে তুলিম্বা লইবে। গুড়পিটা অপেক্ষা্কত 
দুম্বাদু করিতে হুইলে, উহ! ছুধে গুলিয়৷ লইতে হয় এবং গোলাতে অল্প 
পরিষম!ণে ভিল ছড়াইয়৷ দিলে ভাল হয়। 


কলা পিটা। 

জাঁউিলের গুড়া, কলা এবং গুড় ছ্বাক্| এই পিটা গ্রস্ত করিতে 
ছন্প। প্রথমে চাউলের গুড় গুড়, কলা! এবং ছুধ এক সঙ্গে গুলিয়। 
তালের বন্ধ! তাঁজার উপযুক্ত গোল! তৈয়ার করিষে। ইচ্ছা 
ছইরে এই সময় উহ্থাতে নারিকেল-কুরা মিশাইতে পারা ধায়। গোলা 
প্রস্তুত হইলে, তাহ! তৈল অথবা খ্বৃতে ভাজিতে হইবে? বন্দি স্ৃতে 
ভাজিতে হয়,* ভবে গোলাতে ক্িয়ৎপরিমাণে ছোট এলাচ-চুর্ণ এবং 
হুড়ের পর্বিবর্তে চিনি মিশাইলে ভাল হুয়। বড়! কিংহা! গুড়পিটার 
ধরণে উহ তাস! লইতে হইবে । আর ছধের জতাবে কেবলমাত্র জল 
স্বারা-ও গোঁল। প্রস্তুত হইতে পারে। কিন্তু দুধে প্রস্তত করিলে, উহ 
মমধিক সুস্বাহু হইয়া থাকে,। 


৪6 বিটা | 
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কঘল লেবুর পিউক। 


(ঞ্ঞ]ক পোষ টাটকা মরের ননি তোল। এবং আধ পোয়া. 
চিনির দানাতে * ছুইটি লেবুর খোসা ঘষিয়া, তাহার, হরিদ্রাংশ তুলিয়া 
ফেল। এখন ধী চিনি উত্তমরূপে চূর্ণ বা গুঁড়া করিয়া, ননির সহিত 
মিশ্রিত কর। এই মিশ্রিত দ্রব্যে একটু লবণ, এক পোয়া ময়দা এবং 
চারিটি ডিমের হরিদ্রাংশ মিশাও। এদিকে আধ পোয়া চিনির রসে 
লেবুর খোসা পাক করিয়। কুচি কুচি কর। এই কুচিগুলি ডিমের 
শ্বেতাংশের মহিত বেশ করিয়া ফেনাইয়। পূর্ব-প্রস্তত দ্রবো যিশ্রিত 
কর। এখন ইচ্ছামত উাচে একটু ঘ্বত যাথাইয়া, তাহাতে এই মিশ্রিত 
পদার্থ ঢালিয়া দাও। এবং তাহার উপর সামান্ত চিনি ছড়াইয়া, দশ 
মিনিট আন্দাজ এ স্থাচ আগুনের আচে রাখ । অনন্তর, তাহ হইত্তে 
তুলির! লইলে, কমলালেবুর পিষ্টক প্রস্তত হইল। 


আলুর বিলাতি গিউক। 


উীঙ্ছামত আলু লইয়া সিদ্ধ কর এবং তাহার শাস কুরিয়া লও । 
অনন্তর, তাহা! উত্ভুমরূপে বাটিয়া ওজন কর। এক পোয়া শাস হইলে 
ছুই ছটাক চিনি, এক কোয়া লেবু ও তিনটি ডিমের হৃরিদ্রীংশ উহাতে 
মিশাও। উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলে, ডিমের সাদ। অংশ ফেনাইয়। উহার 
সহিত মিশ্রিত কর। .এখন পাক-পান্র জালে বসাইয়া, উহার উপর অল্প 

পরিষাণে ঘ্বত ছড়াইয়| ইাবিয়া লও। গরম অবস্থায় এই | পিষ্টক 
অতান্ত উপাদেয়। | 
₹ কলের চিনি। অর্থাৎ বাহা মিছরির গ্যায় দানাদার! 


একাদশ পরিচ্ছেদ | | ২৫ 


কুমড়া বিচির পাঁনপিটা। 


শপ মিঠে কুমড়ার বিচি লইয়া জলে ধুয়া পরিদ্কৃত করিবে। 
প্রে তাহ জলে ভিজাইয়া, খোসা তুলিয়া ফেলিরে। খোসা তুলিয়! 
বিচিগুলি বাঁটিবে। যে পারিমাণ বিচি, তাহার ছুই ভাগ নারিকেল-কোব- 
স্বাটা, ক্ষীর দুই ভাগ, চিনি আড়াই ভাগ, এরারুট পোয়া ভাগ, সুজি 
ছটাঁক ভাগ এক সঙ্গে মিশাইয়া, জ্রালে চড়াইয়া নাড়িতে থাঁকিবে। 
জ্বালে বস মরিয়া শুষ্ক হইয়। আসিলে নামাইবে । অনন্তর, তাহাতে, ছোট 
গুলাচের গুঁড়া মিশাইবে। 

এখন এর মিশ্রিত পদার্থ হইতে খানিক খানিক লইয়! ছোট ভোট 
পানের খিলির আকারে গড়িবে। এইরূপ নিয়মে সমুদয় গঠন করিয়া 
চিনির রূসে ফেলিবে। পিটার ভিতর রস প্রবেশ করিলে, তাহা তুলির! 
আহার করিষে। | 

কেহ কেহ আবার উহা না তাজিয়া, ভাপা পুলির স্টায় দুধে আও- 
টাইয়! থাকেন। ছুধে আওটাইবার নিম্ধম এই ষে, আগে হছধ জ্বাল 
দিতে থাকিবে । ছুধ যন হুইলে, তাহাতে চিনি দিবে । যদি খাঁটি 
ছুধ হয়, তবে প্রতি সেরে এক ছটাক চিনি দ্রিবে। আর ছুধে জল 
থাকিলে, আধ পোয়া হইতে তিন ছটাক চিনি দিবে। ইচ্ছা করিলে, 
এই সময় বাদাম, পেস্তা ও কিন্মিস্‌ ছুধে দিতে পার। অনস্তর তাহা 
জাল হইতে, নামাইবে। ঠাণ্ডা হইলে, তাহাতে ছুই এক বিন্দু 
গোলাপী আতর. িশাইবে। লিখিত নিয়মে পাক করিলে, তাহা রসনার 
গতি উপাদেয় হইবে। 


২৪৬ িষ্ার-পাক 


ঘৃত-পুরক । 


চা এক-প্রকার মিষ্ট খাদ্য । অতি প্রাচীন কালে এই দ্রব্য 
এদেশে ব্যবহৃত হইত। ত্বত-পুরক মধুর-রস, গুরু'পাক, রুচি-কারক, 
শীক্র-বর্ধক, বল-কারক, ধাতু-পোধক, ৰাত্ত-পিস্ত ও ক্য়-নাশক, আর ক, 
রক্ক এবং মাংসের বৃদ্ধি-কারক । ধ 
এই খাদ্য প্রস্তত করিতে হইলে, প্রথমে ময়দায় অধিক পরিমাণে ' 
ঘৃতের ময়ান দিবে । পরে তাহ! ছুধে গুলিবে। এখন ঘ্বৃত জালে চড়াইবে, 
এবং তাহ পাকিয়া আসিলে, মালপোয়৷ ঢালিয়৷ দেওয়ার নিয়মে, এ ময়দার 
গোল! ঢালিয়! দিবে। সুপ হইলে, ত্বৃত হইতে তুলিয়া, চিনির রসে 
ভূবাইয়৷ রাখিবে।. ত্বত-পুরককে কেহ কেহ স্বিয়োড় কহিয়! থাকেন। 
কিন্তু ঘিয়োড়ের যে আকার এবং যেরপ নিয়মে ভাজিতে হয়, তাহা স্বতন্ত্র 
তবে বোধ হয়, পূর্ববকালের :ঘ্বৃত-পুরক পরিবর্তিত হইয়া, বর্তমান ঘিয়োড় 
হই্য়াছে। 


দৃগ্ধ-কুপিকা | 


হও এক-প্রকার মিষ্ট পিষ্ঠক। এই পিটা পূর্বকালে এদেশে 
্রস্থত হইত। হুষ্ধ-কৃপিকার প্রধান উপকরণ ময়দা, হুপ্, দ্বঁত এবং চিনি। 

প্রথমে হয়দায় ছানা মিশাইস্ক| ছধে মাখিবে। পরে তন্বাধা পুলি- 
পিটার আকারে গড়াইয়! ভিতরে ক্জীরের গূর দিৰে। এখন উহ! ত্বভে 
ডাজিপ্না, চিনির রসে ফেলিবে। ময়দার অভাবে চাউলের খঁড়াতে-ও 
প্রস্থ হইতে পারে, কিন্ধু তাহ! তত লুখাদ্য হয় ন|। 


একাদশ পরিচ্ছেদ । ২৪৪ 


৩ ব্য পিপি পাস্প্ট 








০০০০০ 


দুপ্ধ-কুপিকু__রুচি-কর, গুরু-পাক, শীতল, শুক্র-বর্ধক, পুষ্টি-কর এবং 
বায়ু ও পিতৃ-নাশক। | 


রচঞ্ু। 

আস্নরচক্র এক-প্রকার সুমিষ্ট পি্ক। ইহা অতি উপাদেয় খাদ্য । 
মুগের দাইল দ্বারা এই পিষ্টক প্রস্তুত করিতে হয়। মুগের মধ্যে সোণ! 

মুগ-ই সর্বোৎকৃষ্ট । 
প্রথমে ভাজা মুগের দাইল, জলে সিদ্ধ করিবে। উহা! কুসিদ্ধ হইলে, 
উত্ত্নর্ূপে বাটিয্! লইবে । ষে পরিমাণ দাইল, তাহার ছুই ভাগ নারিকেল- 
কুরা চন্দনের মত করিয়া বাটিয়া রাথিবে। এখন চিনি ছুই ভাগ, খোয়া- 
ক্ষীর ছুট ভাগ, এবং এক ছটাক ময়দা, সমুদয় উপকরণগুলি এক সঙ্গে 
মিশাইবে। অনন্তর, এই মিশ্রিত পদার্থ জালে চড়াইয়া, নাড়িতে থাকিবে। 
যখন দ্েখিবে, জালে উহার রস মরিয়া, শক্ত গোছের হইয়াছে, তখন তাহা 
নামাইবে। এখন উহাতে পরিমিত ছেটি এলাচের গুঁড়া মিশাইয়। চট্্কাইয়া 
লইবে। এই মিশ্রিত পদবার্থকে “পিট” কহে। এই পিটি দ্বারা চম্চমের 
আকারে পিটা গড়াইবে। অনন্তর, তাহা ত্বতে বাদামী ধরণে ভাঁজিয়া, 
চিনির রসে ভূবাইয়! রাখিবে। ইচ্ছ! করিলে, রদ ঠাও! হইলে, তাহাতে 
ছই এক ফৌটা গোলাপী আতর মিশাইয়া লইবে। রোগীর পক্ষে সরচক্র 

অত্যন্ত গুঁরু-পাক। 
দি্টক-মাত্রে-ই গুরু-পাঁক, বিদ্বাহী, রুক্ষ, বল-কর। চাঁউলের গু'ড়ার 
পিটা কফ-পিত্ত-নাশক। দ্বাইলের প্ট্। গুরু-পাক, বিশস্তী এবং বায়ুর 

অনুলোম-কারক । 


২৪৮ শিষ্টার-পাক |. 


য্টক। 


ই এক-প্রকার পিষ্টক। প্রাচীনকালে এই পিঁটা খান্ঠে ব্যবহৃত, 
হইত। ময়দা ময়ান দিয়া, তাহা জলের সহিত মাখিয়া, খুব ঠাগিবে। 
পরে এ ময়দার বড়া ভাজিয়া, চিনির রসে ফেলিবে। বড়া রসে ফেলিবার 
পূর্বে, তাহাতে ছোট এলাচের গুড়া এবং কপূর মিশাইয়৷ রাখিবে। 
ইহাকে মগ্ক অর্থাৎ মঠ নামক পিষ্টক কহে। | 

ম্ক-_মধুর-রস, গুরু-পাক, রুচি-কর, বল-কারক, পুষ্টি-জনক এনং 
উক্র-বদ্ধক। 


আর্রুবটক। 


উখকে আদাঁ-বড়া কহে। ইহার প্রস্তুতের নিয়ম মতি সজ। 
প্রথমে মুগের পিট! তৈয়ার করিয়া, তাহা দ্বত কিংবা তৈলে ভাজিবে। 
স্পরে তাহা চূর্ণ করিবে। পরে সেই চু্ণের সহিত তাজা হিং, মরীচ, জীরা, 
যোয়ান। আদা এবং লেবুর রস মিশাইবে। এখন এই চু্ণের পর দিয়া 
 মুগের দাইলের পিষ্টক প্রস্তত করিবে, এবং তাহা ঘ্বত অথবা তৈলে 
ভাজিবে। তাজিয়া চিনিয় রমে ডুবাইয়া রাখিবে। লিখিত নিয়মে পাক 
করিলে, আর্দ্র-বটক প্রস্তত হইবে। | 

বৈদা-শান্ত্মতে আদা-বড়! গুরু-পাক, মুখ-রোচিক এবং অগ্বি-বর্ধক। 


একাদশ পরিচ্ছেদ | ২৫ 


সিসি টিসি পা ০০৭৯ পসরা টিবি তিসি্ি তোল আস পপি ৬ ২ ৪ পালা তি 


কীচা তিলের ছা ই। 


৮ ডিল দ্বার! ছুই-প্রকার ছাই প্রস্তত হইয়া থাকে+ কাচ তিল 
'্বার৷ যে ছাই হয়, তাহাকে কাচা তিলের উই কহে । আর তিল তাজিয়া 
যে ছাই তৈয়ার হঠ, তাহাকে ভাজ তিলের ছাই কহিয়া থাকে। ভাজা 
তিলের ই অপেক্ষা, কীচ1 তিলের ই স্থৃখাদ্ত এবং তত অপকারক 
 নহে। প্রথমে তিল জলে ভিজাইয়, তাহার খাসা তুলিতে হয়। তিলের 
খোসা তুলিলে, তাহার বর্ণ সাদা হইয়। থাকে । এই সাদা তিল অল্প পরি- 
মাণে জল-সহ শিলে বাটিতে হয়। বাটিলে উঠ কাদার ন্যায় হইবে। 
এ দিকে গুড় জালে চড়াইতে হইবে এবং ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে তিল- 
বাটা ঢালিয়৷ দিয়া, ক্রমাগত নাড়িতে নাড়িতে গা কাদার ন্যায় অল্প চিট 
ধরিলে, নামাইতে হইবে। নামাইবার সময় তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণ 
ছোট এলাচের দান।-চুর্ণ ছড়াইয়া দিতে হয়। ইচ্ছা হইলে, তিল-বাঁটার 
সহিত অল্প পরিমাণে নেওয়াপাঁতি ডাবের নেওয়া বাটিয়া মিশাইতে পারা 
যায়। কোন কোন পিটাতে পুরে কাচা এবং ভাজ! তিলের ছাই ব্যবহৃত 
হইয়া থাকে। পৌষ সংক্রান্তির সময় হিন্দুদিগের গৃহে নান! গ্রীকার পিষ্টক 
এবং ছাই প্রস্তত হইতে দেখ] যায় 





ভাজা তিলের ছঁই। 


ভিডগ অল্প পরিমাণে ভাজিস্ু লইতে হয়। উহা যে বালি- 
খোলায় ভাজিতে হয় না, তাহা বোধ হয় সকলে-ই অবগত আছেন। 
ভাজা তিল কুটিয়া গুড়া প্রস্তত করিতে হয়। ইচ্ছা হইলে, টাটকা খৈয়ের 
র্ণ-ও উহার সহিত মিশ্রিত করিতে পারা যায়। এদিকে গুড় উনানে 


২৫০ শিষ্টার-পাক। 


সি লস্ট পি ১৯ তিল লো তর রিল স্্ডক্্্এস তএ্ 


সচড়াইয়া, জাল দিতে হইবে এবং ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে ,পুর্ধ-প্রস্তত চু 
বা গুঁড়া ঢালিয়া দিপ্না নাড়িতে হইবে । নাড়িতে নাড়িতে বেশ মাথা মাথা 

হইলে, পাকপাজ্রটী জাল হইতে নামাইয় লইতে হইবে । অনন্তর, উহা 
তুলিয়া লইলে, ভাজা 'তিলের হি শ্রস্তত হইল। এই ছাই আহারে যদি-ও 
মুখ-রোচক্ষ, কিন্তু অত্ন্ত পীড়াস্বায়ক। 'উদবাময় (রাগের পক্ষে উহা 
একেবারে নিষিদ্ধ । 








" রবত অতি উপাদেয্স পানীয়। সরবত পানে 
[ন্বারিত হয় এবং শত্ীর অত্যন্ত গলি বোধ হইয়া 
কে। লীতপ্রধান দেশ অপেক্ষা উঞ্ণদেশে অধিক 

পরিমাণে সরবত ব্যবহত ₹ইতে দেখা "যায়। সরবত 

যে কেবলমাত্র পানীয়, তাহা মনে করা উচিত নছে। 

অনেক সময় অনেক প্রকার সরবত 'উঘধের স্তায় কাধ্য করিয়া থাকে । 

এএ অন্ত কি তুস্থকায় কি পীড়িত, সকলেরই পক্ষে সরবতের র্যবন্থা হইয়। 

থাকে । ভিন্ন ভিন্ন দ্রব্যের গয়বত 'ঘে, ভিন্ন ভিন্ন প্রকার খগ ও আস্বাদ 
ধারণ করিয়া! থাকে, তাহা বোধ হয় সকলে-ই অবগত 'আছেন। 

সগাচর ছই-প্রকার সরবত ব্যব্ধতত হইয়া থাকে অর্থাৎ এক-শ্রক্ার 
নরবত টাটক্ষা প্রত্তত রুনা র্যবহার করিতে হনব । অন্ত" প্রকার গরবত 
একবার প্রস্তত করিলে, কুনেক দিন পর্্যস্ত উহা ব্যবহায্লোশযোগী গ্াকে। 





২৫২ মিষটার-গা্ | 


উপকরণ ও ভাগ পরিমাণের তারতম্যান্থসারে সরবতের আস্বাদ-গত 
পার্থক্য হইয়া থাকে। যে কয়েক প্রকার সরবত আছে, তন্মধ্যে অল্প- 
মধুরাম্থাদের সরব্ত-ই অতি উপাদেয়। সরবতে অন্ন আস্বার্দ করিতে 
ভইলে লটরাটর লেবু, তেঁতুল এবং কীচা আম প্রভৃতি বাবহৃত হইয়া 
থাকে। লেবুর মধ্যে পাতি, কাঁগজি, বাতাবি এবং কমলা লেবু-ই উৎ- 
কষ্ট । লেবু ভিন্ন তেতুল ও কাচা আম প্রভৃতি অক্ স্বারা-ও কয়েক প্রকার 
সরবত প্রস্তৃত হইয়া থাকে । পরবত তৃতপ্তি-জনক ও ন্ুগন্ধ-বিশিষ্ট করিবার 
জন্ঠ উহাতে গোলাপ-জল, কেওড়া এবং বরফ ব্যবহৃত হইয়া থাকে । এই 
সকল উপকরণে কেবল যে, রসনার তৃপ্তি সাধন করে এমন নহে, উহাতে 
অনেক প্রকার পীড়া উপশমিত হইয়া থাকে । 

ধাতৃ-ঘটিত পীড়া অর্থাৎ প্রমেহ প্রত্তৃতি কতকগুলি রোগে ইসব গুল 
বা বিহিদানা এবং তিনির সরবত ব্যবহ্ত হইতে দেখা যায়। চিকিৎ- 
সকেরা কখন কখন আবার সরবতের সহিত গঁদ ভিজাইয়া পানের ব্যবস্থা 
দিয়থাকেন। ফলত রোগের অবস্থা বুঝয়া চিকিংসকদিগের বাবস্থা- 
ছথদারে উহা! ব্যবহার করিতে পারা যায়। মিছুরি ও চিনির গ্তায় ভাল 
'রকম টাটুকা মধু দ্বারা-ও একপ্রকার সরবত পরস্তত হইয়া থাকে । সর- 
বত ভিন্ন আর১ও কয়েক প্রকার পানীয়ের ব্যবস্থার দেখা ফায়। কিন্তু 
তাহ! প্রায় -ওষধের ন্যায় উপকারী । এজন্ঠ চিকিৎসকেরা এ সকল 
পানীয় রোগ-বিশেষে বাবস্থা করিয়া থাকেন। কোন্‌ প্রকার সরবত কি 
নিয়মে, প্রস্তুত করিতে হয়, তাহা জানা থাকিলে, প্রত্োক বাক্তি-ই 
প্রয়োজন মত তৈয়ার করিতে পারেন । বিশেষতঃ, এ 'দেশ অত্যন্ত উ্, 
শ্রীশ্কালে সরবত পান করিলে, শরীর ন্টুস্থ এবং 'অন্তঃকরণ গ্রকুর্জ হয়; 
স্থতরাং, মরবত প্রস্তত করিতে পিপ্না সকলের-ই পক্ষে আবশ্তাক ৷ ধে সকল 
দরবত সতত বাব্হৃত, হইয়া থাকে, সরবত প্রকরণে কেবল, সেই গুলির-ই 
উল্লেখ করা হইল: :. 
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সরবতের সাধারণ গুণ £--শ্বীতল, প্রীতি-কর রুচি-জরনক, মৃত্র- 
কারক; এবং ক্ষুধা, পিপাসা, শ্রান্তি ও ক্লান্তির শাস্তি-কারক। 


মিছির সরবত 


(ঞ)৯ সরবত অত্যান্ত লিগ্ধ। মিছ.রি অধিকক্ষণ জলে ভিজাইয়া 
রাখিয়া, তাহ! ঢাল!-উর্রা করিয়া কাপড়ে ছাকিয়া লইলে-উ, মিষ্ছরির 
সরবত প্রস্তত হইল। শীঘ্ব মিছরির সরবৎ প্রস্তত করিতে হইলে, পাতলা 
নেকড়ায় টিলাভাবে মিছরি বাঁধিয়া! জলে ভ্বাইয়৷ রাখিলে, শীগ্র উহা 
জলের সহিত মিশ্রিত হয়। নেকড়ার অভাবে কলাঁপাতের উপর মিছরি 
রাখিয়া! জল দিলে শীঘ্ব গলিয়া যায়। অথবা! এক খণ্ড পরিষ্কত্ত লৌহ 
উহ্বার সহিত সংযোগ করিয়া রাখিলে-ও, শীঘ্ব সরবত প্রস্তত হইয়! 
থাকে। মিছরির সরবতের মভিত পাতি ও কাগজি প্রভৃতি লেবুর রস 
মিশ্রিত করিয়া, অস্্-মধুর আস্মাদ করিতে থার! যায় 


আমৃপানক। 


ভাগ আমের দ্বারা এই পানক অর্থাৎ সরবত প্রস্তুত করিতে 
হয়। এই সূরব্ত রুচি-কর, বল-বর্ধক, এবং ইন্্িয়-সমূছের তৃত্ব-জনক। 
গরমের সময় এই পানক অত্যন্ত উপাদেয় হইয়া থাকে। প্রথমে কাচা! 
আমের * খোসা ছাড়াইবে। পরে তাহা থে'তো৷ করিয়া, পরিমিত জলে 
, গুলিবে। এখন উহাতে চিনি, মরীচের ওঁ'ড়া এবং সামান্ কপূর মিশ্রিত 
করিয়া, পরিস্ৃত পাত! কাগড়ে কিয়া লইবে। | 


২২$ মিষ্টার-পাক । 


আম-রসারুতি পানক। 
ঞই সরবত দেখিতে পাক! 'আমের রসের স্থায় বলিয়া, ইহাকে 
আত্ম-রসাকৃতি পানক কহিয়! থাকে । এই সরবত” অল্লএমধুর-রস) রুট 
জনক, বল-বর্ণকারক এবং বাঁয়ু ও পিভ্ভ-নাশক। 
প্রথমে দধি মন্থন করিবে। পরে তাহাতে পরিমাখ-মত্ত চিনি পাতি 
এবং কাগজি লেবুর রম এবং জাফরাণ মিশ্রিত করিবে। 


ভন 


প্রপানক। 


ভা আম জলে সিদ্ধ করিবে, পরে সেই জল ফেলিয়া দিয়া) 
শীতল জলে তাহা গুলিবে। এখন উহাতে চিনি, মরীচের গুড়। এবং 
কপূর মিশাইবে। পরে তাহা পাত্তল! কাপড়ে কিয়! লইবে। 
এ এই সরবত--সন্ভোরুচি-কর, ইন্ত্রিয়-সমূহের তৃত্তি-জনক, বল-কারক, 
পিপাদা-নাশক, শ্রান্তি-নিবারক এবং বাসু-নাশক। 


শিখরিণী। 


স্িখরিীর অপর একটা নাম রসীলা। ইহা এক-প্রকার 
সরধত। প্রীক্ণ এই পানীয়-পাঁনে বিশেধরূপ প্রীতি-লাত করিতেন। 
ভীমসেন .এই পানীয় প্রস্তর্ত করিয়া, কৃষ্ণের আননা-বর্ধন করিতেন। 
বৈদ্যক-শান্জে রদালার বিস্তর উপকারিতা লিখিত আছে। উহা! অ্নমধুর- 
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রস, শীতল, সারকাঁ অগ্নি-বর্ধাক, সক, পুষ্টি-কর, বল-কারক, শুক্র-বর্ধক। 
বাত্ব-পিত-নাশক এবং দাহ, তৃষ্ণা, রক্ত-পিত্ত, ও প্রতিশ্তায় রোগের উপশম- 
কারক। অতিরিক্ত. সহবাস আর পথ-পর্যযটন প্রত্ৃতি কারণ-জনিত 
ক্ান্তি-ও বিদুরিত করিয়া থাকে। 

ছই-গ্রকার নিয়মে .শিখরিণী বা রসাল! প্রস্তত হইয়া থাকে । তাল 
স্ুকে। দধি আট সের, পরিষ্কৃত চিনি চারি সের এবং হুগ্ধ ষোল দের, এই 
কয়েকটা জিনিষ এক সঙ্গে মিশাইবে) পরে তাহাতে উপযুক্ত-পরিমাণ 
কপুর, ছোট এলাচ, লবঙ্গ এবং গোল-মরীচের গুঁড়া মিশ্রিত করিবে । 

প্রকাবান্তর।-- দধি ঢারি সের, চিনি ছুই সের, মধু আধ পোয়া, শুট 
ও এলাচের গুঁড়া প্রত্যেক আধ তোলা, আর মরীচ ও লবঙ্গের চূর্ণ প্রতোক 
তুই তোল! ; এই নকল উপকরণ একপঙ্গে মিশাইয়া, পরিষ্কত পাতলা 
কাপড়ে ছকিয়া লইবে। অনন্তর, তাহাতে মৃগনাভি ও কপ্ুর প্রস্তুতি 
দিয়া, স্থুগন্ধ করিবে। 


বেলের বত 


শপ্বকল*জাতীয় বেল ছার! উত্তঘ সরবত প্রস্তত হয়, ন1। যে 
বেলের ভিতর আটা এবং বিচি মা.থাকে, আর. ধাহার শস" ছাতুর স্ঠায় 
বেশ মোলায়েম, সরবতের পক্ষে সেই বেল*ই: তাল। তাঁল-রকম সুপ 
বেল স্বারাঁ ধেরপ সরবত প্রস্তত্ব হয়, আধ পাঁক৷ বেলে সেরূপ সরবত হুর 
'ন1। এজন সুপরু যেল-ই সরবতের্‌ জন্ত প্রশস্ত । . বেলের পরিমাণস্মত 
জল, চিনি, কিংবা! গুড়, তেঁতুল, দধি এক সঙ্গে উত্তমরূপ চট্কাইয়া, 
পাস্তলা কাপড়ে ছাকিয়। লইলেই সরবত প্রন্তত হইল। ইচ্ছ। হয় যদি, 
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দধির পরিবর্তে দুধ ব্যবহার করিতে পারা ষায়। অন্ত প্রকারে সরবত 
করিতে হইলে, প্রাতে আস্ত বেলটির খোল! ছাড়াইয়৷ একটা মৃত্তিকা বা 
প্রস্তর-পাত্রে, সেই বেল রাখিয়া, তাহাতে পরিমাণ-মত জল, তেতুল এবং, 
লবণ দিয়া, ঢাকিয়া রাখিতে হয়।. অপরাহে ঢাকুনি খুলিয়া, উহা 
চটুকাইয়া কাপড়ে ছা'কিয়া লইলে-ই হইল। অধিকক্ষণ বেল জণে 
ভিজান থাকাতে, উহা দ্রব হইয়া থাকে এবং এই সরবতের অত্যান্ত স্থুতার 
হয়। বেলের সরবত পাতল! করা-ই ভাল। আর উহা। কাপড়ে ছাকিয়া 
লইলে, বেলের আশ প্রভৃতি পান করিবার সময় মুখে পড়িয়! বিরক্ত 
করিতে পারে না। এই সরবত সমধিক উপাদেয় করিতে হইলে, উহাতে 
গোলাপ-জল, কেওড়া এবং কালজীরার গুড়া মিশাইতে হয় এবং 
আহারের পূর্বে এক চাপ বরফ দিলে আর-ও সুমধুর হইয়া থাকে। 
বেলের সরবত পাম করিলে কোষ্ঠ-পরিষ্ার হর । 


শ্বেতচন্দনের সরবত। 


৩থমে স্বেচন্দন শিলাতে কুটিয়া, তাহার তিন তোলা চূর্ণ বাঁ 
গড়া গ্রস্তত করিবে। এই চূর্ণ পাঁতল! কাপড়ে ছ্ীকিয়া লইলে খিচ 
থাকিবে না। অনন্তর, পূর্ব দিবস তাহা আধ পোয়! ভিজাইয়! 
রাধিবে এবং পরদিন কাপড়ে হাকিয়া লইবে। এখন এক সের মিছ- 
রির রসে এ জল মিশাইয়া জালে চড়াইবে। জল শ্ুঞ্চ হইলে তাহাতে 
আধ পোয়া! গোলাপ জল মিশাইয়া, কোন পান্রে পূর্ণ করিয়া! রাখিবে। 
ইচ্ছান্ুসার উহ! জলে মিশাইয়। সরবত প্রস্তত করিবে। এই সরবত 
অত্যন্ত বল-কারক। মৃদ্ছা ও উন্মাদ রোগে বিশেষ উপকারী । রতি- 
শক্তির বৃদ্ধি করে এবং পেটের পীড়ার শাস্তি-কারক। 
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সি ভী সি আসত তা লাখ ছি তি সি শি পি শশী ত পলি পি ছকাত পাঠলাত পা লিল ডি) 


যুড়ির সরবত। 


02 দমক্স অত্যন্ত হিকা! উঠিতে থাকে, তখন এই সরবত পান 
করিলে, বিশেষ উপকার হয়। এমন কি, উহা পান করিলে, তৎক্ষণাৎ 
হিন্কা নিবারিত হইয়া থাকে । টাটকা সুড়ি জলে ভিজাইয়!, তাহা ছাকিয়া 
ফেলিয়া! পান করিতে হয়। উহার সহিত বরফ মিশাইলে, আর-ও উপ- 
কার হইবার কথা । 





লেবুর স্থায়ী সরবত । 


গুঞটক সের মিছরির রসে, পাতি কিংবা কাগঞ্জি লেবুর রন এক 
পোয়া মিশাইয়া, জালে চড়াইবে এবং এক ফুট ফুটিয়া আসিলে, বোতল 
মধ্যে পূরিয়া বন্ধ করিয়া রাধিবে। এই সরবত অনুুন এক বৎসর পথ্যন্থ 
বাবহার-যোগ্য থাকে । তিন চারি তোল! পরিমাণে সেব্য। এই সর- 
বত অত্যন্ত পাচক$ পিতজর, এবং জর্দি প্রভৃতি রোগ উপশম 
করিয়া থাকে । 


 নাগরঙ্গ লেবুর সরবত। 


:প্পীর্বোক্ত লেবুর রসের স্ায় এই লেবু বারা, সয়বত প্রস্তুত 
করিতে হয়। নাগরঙ্গ লেবুর সরবত ,অত্যন্ত উপকারী । উহা! পান 
করিলে কাস ও পিত্ব নাশ হুইয়৷ থাকে । | 


৯৭ 


২৫৮ মিষ্টাপ-পাঁক। 


চি 
দাস সা তি পাস লস 


ডাবের জল। 


গু্থধ ডাবটি লীতল জলে তিন চারি খণ্টা ডুবাইয়া রাধিবে 
পরে মুখ কাটিয়া তাহার ভিতর এক খণ্ড মিষুরি পুরিয়া রাখিবো। 
মিছরি ডাবের জলে মিশ্রিত হইলে, তাহাতে বরফের টুক্রা দবিয়। পান 
করিবে । গ্রথর রৌদ্রের সময় এই সরবত অত্যন্ত তৃত্তি-কর। 


শি লি সি শি এসি পি সস 





আমসত্তের নরবত | 


শি আমসত্ত, লবণ, চিনি এবং গোলাপ-জল এক সঙ্গে রিশা 
ইয়া লইবে। আহারের পুর্বে তাহাতে এক চাপ বরফ দিয়া লইলে”ই, 
আমসত্তের সরবত প্রস্তত হইল | 


তরমুজের সরবত | 


শুস্ুপর তরমুজ- ই সরবতের পক্ষে প্রশস্ত । প্রথমতঃ, তর+ 
মুজটি দ্বিথ্ড করিয়া কাটিবে। পরে ছুরী দ্বারা তাহার ভিতুর অর্থাৎ 
শাদ খোচাইয় দিবে। অনন্তর, তাহাতে পরিমাণ-মত চিনি দিয়া, অল্ল- 
ক্ষণ রাধিবে। অন্ত প্রকারে করিতে হইলে, তরমুজের শীস তুল্য়া 
একটি পাত্রে রাখিবে। সমুদায় তোল! হইলে, তাহাতে চিনি মিশাইবে। 
এখন উহা বেশ করিয়া টুকাইয়! শাম পরিফার করিলে-ই, তরমুজের 


ঁ 


দ্বাদশী পরিচ্ছো। হ₹৯ 


ঈরবত প্রস্তত্ত হইল। উহ! রসনা-তৃপ্তি-কর করিতে হইলে, অল্প পরি- 
মাণ কেওড়া ও গোলাপ-জল এবং ধরফ মিশাইয়া লইবে। 


শুলার সরবত । 


গুকট গুল! এক গেলা'ল জলে ভিজ্ঞাইয়া, ভিন চারিবার টাঁলা- 
উবরা করিয়া, তাহাতে পরিমাণ-মত গোলাপ-জল, কেওুড়া এবং অন্প 
পরিঘাণ শাতিলেখুর বল ম্রিশাইয়া লইলে, থে লরবত প্রস্তত হয়, 
াহা জতি উপাদেয় ও তৃপ্তি-কর। পেট গরধ হইলে, এই সরবত 
পান দ্বারা ভা! ঠাণ্ডা হয়। বরফ মিশাইলে, উহ! আর-ও উপাদেক্ 


হইয়া খাকে। 


কমলা ও বাতাবি লেবুর সরবত । 


বিবছরি কিংবা চিমি ভিজাইয়া, ভাহাঁতে বাঁতাবী লেবুর কোনা 
টুকাইপা, পরি্ত পাতল| নেকড়ায় ছাঁকিয়া লইলে, এই ধরবন্ত তৈয়ার 
ইয়। ইহা অতি সুমধুর ও গ্রীভি-কর। 


বেদানার সরবত । 
এ্টিবছরির ঈরবতৈর সহিভ বৈধানার রোযা বাঁ দানা চ্টকা, 
ইয়া লইয়া) পরিষ্ত পাতল! নেকড়ায় ছাকিয়া লইতে হয়। এই সরবন্ত 


২৬, মিষ্টার'পাঁক। 


"পট সপ রিনি সি পর সস সা পালার ৬ ৯৯ সি সিিত সি খা. 


অতিশয় উপাদেঘ টার চলে উহাতে জা পরিমাণে গোলাপ দল 
মিশাইতে হয়। আর পানের পূর্ববে একখওড বরফ মিশাইলে, উহা যার" 
পর-নাই তৃথি-করপ হয়। 


আদার মরবত। 


ভিন ছটাক আদা (শুঠ)চুর্ণ করিয়া তিন দের ভল সহ 
জালে চড়াও, এবং তাহাতে কিয় পরিমাণ লেবুর (পাতি, কাগজি 
অথবা কমল! লেবুর ) খোসা! ফেলিয়া! দাও। জালে ফেনা উঠিলে, তাহা 
কাটিয়া বা তুলিয়! ফেল। ভালে অর্ধেক জল মরিয়। আসিলে, লেবুর 
খোলা তুলিয়৷ ফেল এবং তাহাতে এক সের চিনি ঢালিয়! দেও। দেন 
উঠিলে তুলিয়৷ ফেল। অনন্তর, জাল হইতে পাত্রট নামাইয়! লও; 
এবং উচ্থা ঠা! হইলে, বোতলে পূরিয়। রাঁথ। 


ক লব 


মি দাড়িষ্বের মরবত। 


৩৩থমে এক পৌঁয়৷ ডালিমের রস জালে চড়াই! অর্ধেক 
মারিবে। পরে তাহাতে এক সের মিছরির রস টালিয়া দিয়া, এক ফুট 
কুটাইয়। বোতলে পরিয়৷ রাখিবে। এই ল্রবত পান করিলে, শ্বাস" 
রোগে বিশেষ উপকার হইয়। থাকে এবং কফ- 'জনিত নামিকা 9 মুখ 
হইতে জর পড়া আরোগ্য হ। 


স্বাদ পরিচ্ছেদ | হ৬$ 


হজমি জল । 


ত্দীগ, শুট এবং আম্সি পৃথক পাত্রে ভিজাইয়। রাঁথিবে। 
উত্তমরূপ ভিজিলে পৃথক্‌ পৃথক্‌ করিয়া চন্দনের মত বাটিবে। পরে 
সমুদায়গুলি একসঙ্গে মিশাইয়া, পাতলা করিয়া জলে গুলিবে। 
এখন একখানি পরিষ্কৃত পাতল! কাপড়ে তাহা হাকিতে থাক | ছ'কি- 
বার সময় উহাতে জল মিশাইয়। লইবে। ছাকিলে যে পাঁতলা জল্‌ 
বাহির হইবে, তাহাতে পরিমাণ-মত লবণ মিশাইয়া লইলে-ই, হজ্মি জল 
প্রস্তুত হইল। এই জল পান করিলে পরিপাক-শক্তি বৃদ্ধি হয়ু। এস্থলে 
ইহা-ও জানা আবশ্তক, কেহ কেহ কালজীরা-ও ব্যবহার করি 
থাকেন। ৃ 


সিদ্ধির সরবত। 


লিজ প্রসৃতি পর্ধবোপলক্ষে হিন্দুজাতির নিকট সিদ্ধির সরবত 
পান কর! সুব্যবস্থা । এজন্ত সিদ্ধির অপর একটি নাম “বিজয়া” । সিদ্ধি 
প্রথমে জলে তিজাইন রাখিক্বা, অধিক পরিমাণ জলে ধুইয়া লইতে হয়। 
ধুইতে ধুইতে যখন দেখা বাইবে, দিদ্ধি-ধোয়া জল, জলের বর্ণে ন্যায় 
হইয়াছে, তখন তাহা! ধৌত করা হইয়াছে জানিবে। এই ধোঁত সিদ্ধি 
দারা সরবত প্রস্তুত করিতে হয়। নিদ্ধি, গোলাপ ফুলের দল, শসার 
বিচি, গালমন্্ীচ, মৌরী প্রভৃতি এক সঙ্গে চদানের স্তায় থিচ-শৃন্টভাবে 
বাটিতে হয়। সিদ্ধি যে পরিমাণে বাটা যায়, উহ! তত-ই ভাল হয়। 
এজন্ত হিন্দুস্থানিগণ নিমকাষ্ঠের সোট। বার! উহ! অধিক-ক্ষণ ধরিয়া ঘু'টিয় 


১৬২ মিষ্টার-পাক। 


1 সি সা লে সিইসি সিিপসসিপাস সিসি রসি 





সিলিকা 


থাকে। ফলতঃ, অধিক পরিমাণে বাটিয়া তাহাতে জল, ছুধ, চিনি, 
গোলাপ-জল, কেওড়া এবং বর্ষ মিশাইয়। লইলে, উহাতে অতি উপাদেয় 
সরবত প্রস্তুত হইয়া! থাকে। মিদ্ধির সরবত অধিক পাঁতল| করিয় 
লইতে হয়। ইহা! অধিক পরিমাণে দেধন করা উচিত. নহে; কারণ 
তন্থারা মাদকতা-শক্তি বৃদ্ধি পাইয়! থাকে। সিদ্ধি অনেক প্রকার 
ওষধে ব্যবস্থা হইয়া থাকে। সুতরাং চিকিৎসকের ব্যবস্থা ভিন্ন সুস্থ 
শরীরে উহা! ব্যবহার ন! করা-ই তাল। 


বাদামের সরবত। 


€তপড় ছটাক বাদাম চূর্ণ করিয়া, তিন পোয়া দুগ্ধ, অথবা তিন 

পোয়া জল, কিছু কমলালেবুর খোসা-নহ জালে চড়াও । অনস্তর, তাহাতে 

পরিমাণ মত চিনি ও গোলাপ-জল মিশ্রিত কর। ফেনা উঠিলে কাটিয়! 

€ফল। জাল হইতে পান্রটি নামাইয়। ঠাণ্ডা কর। এখন উত্বা বোতলে 
*পুরিয়া রাখ। .. 


রঃ 
তেতুলের পানীয়। 

শুগীতল জলে কেঁতুল তিজাইয়! রাঁখ। পরে ধ জল-সহ পাত্রটি 

জালে পয়তাল্লিশ মিনিট সিদ্ধ. কর, এবং আল হইতে নামাইয়া ছাকিয়া 


লও। এখন এই রসে পরিমাণ-মত টিনি মিশাইয়া, পুনর্ধার কুড়ি মিনিট 
সিদ্ধকর। অনন্তর, উহ! বৌতলে পৃরিয়া, মুখ বন্ধ করিয়া রাখ। 


ভূতফলের সরবত। 


্তকগুলি পাকা তৃত ফল একটি পাত্রে জল দিয়া রাখ। পরে 
তাহ! জালে বসাও ।॥ এবং পঁয়তাল্িশ মিনিট সিদ্ধ কর। অনস্তর, জাল 
হইতে নামাইয়! ছ'ণাকিয়! লও। এখন পরিমাগ-মত চিনি এঁ রসে 
মিশাইয়া, পুনর্ব্বার কুড়ি মিনিট জালে রাখিয়! নামাইয়া লও। এবং ঠাণ্ডা 
হইলে বোতলে পুরিয়। রাখ । 


গোলাপ-রষ। 


শপকরণ ও পরিমাঁণ 1-_দেড় পো মধু, এক ছটাক লাল 
গোলাপের দল এবং এক ছটাক সাদা গ্রোলাপের দল। 

প্রথম, গোলাপ ফুলের দল গুলি কুচা কুচা কর। পরে একটি পাত্রে 
মধু জালে চড়াও । উহা! ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে গোলাপের দল ঢালিয়া 
দেও। জালে ঘন হইলে নামাও এবং ছ'কিয়। বোতলে পৃরিয়া, মুখ 
আঅঁটিয় রাখ । 


সিকিঞ্রিয়।। 


"গন ও সির্কা দ্বার! সিকিঞিয়, প্রস্তুত করিতে হয়। অন্যান 
সির্ক৷ অপেক্ষা আগ্গুরের সির্বাতে পাক করিলে, সমধিক সুমধুর হইয়া 
থাকে। আঙুরের ির্কা অভাবে, ইক্ষু সির্কা দ্বারা-ও প্রস্তুত হইতে পারে। 
হনে কর, বদি এক সের চিনি দ্বারা সিকিপ্রিয়! পাক করিতে হয়, তবে চারি 


৬৪ মিষ্ঠাপ্রপা্ধ | 


শা লা? বাশি অক্ষ ভি কি ও অসিত 





৯টি শী পা সি সি পিাসিরি সি কটি তিরিশ লি মিলস 2 পপি পা্রস্মিিত 5 লীন লিলা তি পারি উিওরাশিী বত প 


সের র দিক লাগিয়া থাকে। সির্কাতে চিনি মিশ্রিত করিয়া, তাহা ৃ্তিকা- 
পাত্রে জাল দিতে হয়।' জালে ছই তারবন্দ রস হইলে, নামাইয়! পাত্রাস্তরে 
তুলিয়া রাখিবে। এবং ইচ্ছামত ব্যবহার করিবে। | 


বরফ-মিশ্রিত ফলের রন। 
পক রণ ও পরিমাণ ।- দেড় পোয়া আঙ্গুর অথবা অগ্ঠ কোন 


প্রকার ফল, আধ পোয়| উত্তম চিনি, দেড় পোয়া তুপ্ধের মর, সামান্থা লেবুর রন এবং 
সানান্ত বরফ। 


ফলের রস বাহির করিয়া লও এবং একটি পাত্রে রাখিয়া দাও। চিনি, 
দুপ্ধের সর, লেবুর রস ও বরফ একত্রে মিশ্রিত করিয়া, ফলের রস-পুর্ণ-পাত্রে 
মিশাইয়া লও। 


লেব্র রস-নহ দৃগ্ধ জমান । 
শউপকরণ ও পরিমাণ |সদেড় সের দুধ, এক পোয় অথব1 আধ 


দের চিনি, বারটি কমল! লেবু; ছুই সের বরফ এবং সামান্য লবণ। 

পাক-পাত্রে দুগ্ধ ঢালিয়া, জালে চড়াইয়। দাও। এবং গরম হইলে 
নামাইয়! রাখ । এক্ষণে ইনাতে চিনি শ্গিশ্রিত করিয়! ছাকিয়। লও । 
পরে ঠাণ্ডা করিয়া কমলা লেবুর রস মিশ্রিত কর। এ দিকে, আর 
একটি আইস্‌ প্রুফ পাঁত্রে হই সের বরফ রাখিয়া দাও। সেই "পাত্রে 
মিশ্রিত ভুব্য ঢালিয়া রাখ; এক্ষণে ইহাতে সামান্ঘ লবণ দিয়া রাখিলে 
জমাট হইস। যাইবে । 


ধাপ গরিচ্ছেদ। ২৬৫ 


পাখির সিস্ট সিসি সিরাপ সিপানছির সত ০৯ তই এপস পাটি রক ৯০7 উর সা উওর আশ ০৯ চ০ 


কমলালেবুর সরবত জমান।, 


চুলুইটি কমলালেবুর খোসা তিন চারিটি চিনির ডেলাঁতে : ঘষিয়! 
উহার হরিপ্রাংশ তুলিক্না ফেল। কিন্তু অধিক ঘসা হইপে, সরবত একটু 
কটু হইবে। এখন লেবুর কুসুম কুন্ুষ গরম রসে, এঁচিনির ডেলাগুলি 
গুলি লইবে। অনস্তর, ছয়টি কমলা ও একটি কাগজি বা পাঁতিলেবুর 
রস এবং দেড় পোয়া জল ও দেড় পোয়া চিমির রস পূর্বোক্ত রসের সহিত 
মিশাইবে। পরে তাহা ছ'কিয়া লঈলে, উত্তম সরবত প্রস্তৃত হইবে। 
এই সরবত জমাইতে হইলে, পুর্বে জমাইবার যে নিয়ম লিখিত হয়ান্ছে, 
অর্থাৎ ডিম-আদি মিশাইয়া জমাইবার যেবাবস্থা উদ্লেখ কয়া না 
সেই নিয়মে জমাইবে। 


বরফ-মিশ্রিত কমলালেবুর রস। 


শউপকরথ ও পরিমাণ ।-_্ডে গোঁ! জল, তিনটি কমলাবেবুর 
রম, একটি পাতি অথব1 কাগজি লেবুর রম একটি কমলালেবুর খোস! চূর্ণ, মামান্ত 
সরবত এবং বরফ । 

দেড় পোর! জলে লেবুর রস মিশ্রিত কর। অনন্তর, লেবুর খোসা- 


চূর্ণ এবং সরবত মিশ্রিত করিয়া, একটি পাত্রে বরফ নিয়! রাখিয়। দাও । 


হ৬৬ মিষ্টান-পাক | 


০ রী 


আনারণের সরব্ত। 


জুৃধারি রকমের একটি আনারসের খোঁস! ছাড়াইয়াঃ চোক 
ফেলিয়। কুচি কুচি করিবে । এখন এই কুচিগুলি থেঁত করিয়া! লইবে। 
পরে একটি বাতাবী লেবুর রস এ আনারসে মিশাইয়! রাখিবে। এদিকে 
আধ পোঁয়৷ চিনিতে এক পোয়া জল মিশাইয়া, জালে চড়াইয়। রস প্রস্তত 
করিয়া লইবে। অনন্তর, আনাঁরসে এই রস ঢালিয়! দিয়, পাত্রের মুখ 
বন্ধ করিয়! শীতল স্থানে ছুই তিন ঘণ্টা রাখিবে। পরে তাহা পরিষ্কৃত 
কাপড়ে ছ'কিয়া, তাহাতে আট সের পরিসষ্কত জল মিশাইয়! লইলে-ই, অতি 
উপাদেয় আনারসের সরবত প্রস্তুত হইল। 


৯টি প্রি ও পি পিসি পিউ রা তিশার প্পস্মপিস্ লি ঈএস্ছি প্ লো এপ 


কত্রিম কমলালেবুর রস। 


ঞ]ক আউন্দ সাইটিক এসিড এবং এক ডাম পটাস কার্কোনেট, 
এক কোয়ার্ট জলে গুলিবে। অনস্তর, তাহ। জালে চড়াইয়! একটি লেবুর 
আধখানি উহাতে সিদ্ধ করিবে। খন বুঝিবে, জলে বেশ গন্ধ হইয়াছে, 
তখন তাহাতে পরিমাণ-মত চিনি মিশাইয়৷ নামাইয়া লইবে। 


আনারসের সরবত জমাইবার উপায়। 


পক্ক ছইটি আনারস লইয় খোসা ছাড়াও ও চোৌক ফেলিয়া 
প্লাও। পরে চাপ দিয়া তাহার রস বাহির কর। এখন আধ পোয়া জলে, 


ঘাদশ পরিচ্ছেদ । ২৬ 


শীলা বসি পিস রা এপার নর সমস সি সিসি তি পিপিপি শর ০ ৯ পাছত তিল উস ৬ লাস দি ৬ 


এক'ছটাক চিনি “এবং একটি টাটকা ডিমের শ্বেতাংশ মিশাইয়। খুব 
ফেনাইতে থাক। উত্তমরূপ ফেনান হইলে, আনারসের রসে উহা মিশ্রিত 
কর? কিন্তু উহা একবারে ন| মিশাইয়া, ঘন ঘন নাঁড়িতে থাক এবং ক্রমে 
ক্রমে মিশ্রিত কর) সমুদায় শ্বেতাংশ মিশান হইলে, সরবতের পাত্রটি 
বরফের চাপের ভিতর কিছুক্ষণ রাখ, উহ! কুল্লির ন্যায় জমিয়! যাইবে । 


অরেঞ্জ সিরাপ । 


আব মল। লেবুর দ্বারা এই ম্নরবভ তৈয়ার হইয়। থাকে। ইহা-ও 
অতি উপাদেয় পানীয় । টিংচার অয়েল এক আউন্ম এবং সাত আউন্স 
চিনির রস, এই ছইটি দ্রব্য এক সঙ্গে মিশ্রিত করিয়া লইলে-ই, অরেঞ্জ 
সিরাপ তৈয়ার হইল। 


রোজ সিরাপ । 


শপকরণ ও পরিমাণ 1--্লাল গোলাপ ফুলের পাপ্ড়ি এক পাউও, 
পরিষ্কত চিনি পনর পাউএ) জল দশ পাউও। 
প্রথমে, জলের সহিত পাপড়িগুলি জালে সিদ্ধ করিবে। অনস্তর্ 
লেমন সিরাপের স্ায়, উহা! চিনির সহিত পাক করিয়া, বোতলে পৃরিয়। 
রাখিবে।* | 


২৬৮ মিষ্টা-পাক | 


৮ 
পন পা লী সিটি দিল সি পঠিত ০৯ পতি শক পি সি সস পিস সি লাস এ সপ লি সিল সি লসিাসিসপিতাসিত ৯ চি পিসি লাউ এসসি দিত আলী আসি সিডি ৩৮১ ৩০৫৯ ১৮ পনি 9 সিএস র্ এ পি পি হও হি 


লেমন মিরাপ। 


| শুউপকরণ ও পরিমাণ ।--লবুর রদ দশ আউন্স, পাতি লেবুর 
খোঁপা এক আউন্স, পরিষ্কৃত ( রিফাইও ) চিনি আঠার আউর্ী ।' 

প্রথমে.লেধুর রসের সহিত খোসাগুলি মূছু জালে সিদ্ধ করিতে থাক। 
অনন্তর, চিনির রসে উহা! মিশাইয়া, অগ্লক্ষণ জ্বালে রাখ | সামান্তরূগ 
গাঁ হইলে নামাইয়, উাঁকিয়! বোতলে পুরিয়া, মুখ আটিয়া রাখ । পান 
করিবার সময়, শীতল জল বোতল হইতে অল্প পরিমীণে মিশাইয়া লইবে । 
বোস্তলে ভাল করিয়া রাঁখিলে, লেখন সিরাপ আনেক দিন পর্যন্ত বাবার” 
ফোগা খাকে। & 


০০০১১১১১১১১ 


কমলালেবুর ফুলের কাথ। 


শীঁধ ছটাক কমলালেবুর ফুল একটি চীনের অথবা পাথরের 
পাত্রে রাখিয়া, তাহাতে তিন ছটাক্ ফুটস্ত জল চালিয়া দাও। তিন চারি 
মিনিট এই জলে সিদ্ধ হইলে, একখানি পরিষ্কৃত নেকড়ায় উহ চিপিয়া 
লণ্ড। এখন পরিমাণ বুবিয়া তাহাতে চিনি মিশাইয়া লইলে-ই, কমলা- 
লেবুর ফুলের ক্বাথ প্রস্তুত হইল। এই ক্মথ.অতি উপাদের পানীয় । 


ডালিমের বিলাতি সরবত । 


্ডিনট স্থুপক ডালিমের দানা কোন পাত্রে রাখিবে। একটি 
কাষ্ঠের ঘোটনা! দ্বার! খু'টিয়। তাহার রস বাহির করিবে ৷ রস বাহির কর! 


হদশ পরিচ্ছেদ । হ৬% 


ছলে, তাহাতে ভিন ছটাঁক চিনি, একটি পাতি কিংব! কাগজি লেবুর রস, 
এক পোয়া! জল এবং তিন ফোট! কোচিনীল *% মিশিত করিবে । সগুদায় 
উপরুরণগুলি মিশাইয়া, পরিষ্কৃত কাপড়ে হাকিয়া লইলে-ই, পানের উপযুক্ত 
উপাদেয় সরবত প্রস্তুত হইবে। গ্রীষ্মকালে পান করিবার সময়, উহাতে 
ঘদি এক চাঁপ বরক্ক মিশাইয়া লয়! যায়, তবে আর-ও উপাদেয় হইয়া 
থাকে | 


পারস্ঠ দেশীয় সরবত । 


প্চ়াচর বাজারে পারশ্ত দেশীয় এক প্রকার সরবত বিক্রয় হইব 
প্রাকে, তাহা-ও অতি উপাদেয় । এক ছটাক সোডারা ইকার্ববোনেট, এক 
ছটাক টার্টারিক এসিড, আঁধ পোয়! উত্তম চিনির নহিত মিশ্রিত কর। 
এখন উহ্বাতে ত্রিশ ফোট! এসেন্স্‌ অব্‌ লিমন্‌ এবং ছুই তিন ফোটা! অন্য 
কোন প্রকার গন্ধ-দ্রবা মিশাইয়া, এই মিশ্রিত দ্রব্যের চূর্ণ বোতলে পৃরিয়া, 
উত্তমরূপে মুখ আঁটিয়া রাখ । পানের সময় আধ গেলাস শীতল জলে এক 
চা-চামচ এ চূর্ণ মিশাইয়া পান করিবে। 


আনারস র্লাখিবার উপায়। 


৩ঁথমে আনারসের খোম! ছাড়াইয় চোকগুলি ফেলিয়া দাও; 
পরে তীহা কুচি কুচি করিয়া কাটিয়া! রাঁথ। এদ্রিকে এক সের চিনিতে 
এক পোয়! জল মিশাইয়া রস গ্রস্তত ঝর) এই রস জালে রাখিয়া, 





শর 


+ ডাঁজারখানায় পায়! ধাগ। কিন্তু ইচ্ছ। করিলে উই! ত্যাগ করিতে গারা যায়। 


দঃ বিষ্টার্দ-পাঁফ | 
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তাহাতে আনারসের কুচিগুলি ঢালির়া৷ দাও। জালের অবস্থায় যখন ত্র 

ফুচিগুলি উজ্জ্বল দেখাইবে, উখন তাহা জাল হইতে নামাও, এবং পাত্রে 

রাখিয়া তাহার মুখ অটিয়! শীতল স্থানে রাখ । এইরূপ অবস্থায় াখিলে, 
, উহ! অধিক দিন পর্যন্ত খান্তের উপযুক্ত থাকিবে। 


দেলখোস সরবর্ত। 


মাধ পোয়া আঙ্গুর কুচি কুচি করিম্না এক পোয়া জলে সির্ধ 
ধর; এবং সিদ্ধ হইলে কাপড়ে নিংড়াইয়| কাথ ধাহির করিয়া লণ্ড। 
এখন এই কাথে লিমন সিরাপ পরিমাণ-ম্্র মিশ্রিত কর। ইচ্ছা হইলে, 
পানের সময় উহাতে একটু গোলাপ-জল, এবং ধরফ-ও মিশাইয়া পান 
করিতে পার। 


(ফিরি 


গানারসৈর দেশী সরবত | 


৩০ীথমে আনারসের থোস! ও ঠোক ছাড়াই লবণ মাঁখাইয়া 
দশ পর মিনিট রাখিবে। পরে তাহ! অল্প থেত করিয়া পরিফার নেক- 
ড়ায় চিপিয়া রস বাহির করিবে। এখন উষ্াতে পরিমাণ বুঝিয়া টিনি 
কিং! মিছরির পামা মিশাইয়া লইলে-ই হইল। | 


০০ 


গরব্তী ঘোল। 


শী] ল-রকম টাট্কা দধিতে পরিমিত জল “দিয়া খুব ফেটাইত্তে 
খাক। ঘখন দৈ ঘোলের ন্যায় হইবে, তখন তাহাতে পরিমিত্ত গোলাপ, 


গ্বগশ পরিচ্ছেদ | ২৭3 


জল, কেওড়া, বরফ, লবণ ও চিনি এবং একটু পাতি কিংবা কাগজি 
লেবুর রস দিবে।” অনন্তর, আহারের পুর্বে কালজীর! গুড়া করত এ 
ঘোলে মিশাইবে। এই ঘোল কেবলমাত্র যে, মুখ-রোচক তাহা নহে, পেট 
গরম হইলে কিংবা আমাশয় পীড়া ইহা অত্যন্ত উপকারী । ** 





* আচার ও চাটনি, মত্প্রণীত *“পাক-প্রণালী”তে বিস্তৃত করিয়! লিখিত হইয়াছে, 
হৃতরাং এ গ্রষ্থে তাহা লিখিত হইল না। 








ভ্রন্সোচস্ণ স্পল্কিল্েচে £ 





বিবিধ মিষ্টান্ন প্রকরণ 





পর্ট,গিজ কেক্‌। 


কৃ. এক-প্রকার পিষ্টক-বিশেষ। আমাদের দেশে 
পৌষ-সংক্রান্তির সময় যেমন নানা-প্রকার পিষ্টকাদি 
] ঘন] প্রত্তত করিয়া, আহারাদির নিয়ম আছে, ইযুরোপে 
558) সেইরূপ বড়দিনের সময় নানা-প্রকার কেক্‌ ব্যব- 
হারের নিয়ম প্রচলিত দেখ! যায়। ৃঁ 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--ডিম চারিটা, ময়দা (ডিমের ;৪জন অনু- 


সারে প্রত্যেক দ্রব্যের ওজন হইবে )১ মাথন, চিনি, গোলাপ-জল বড় এক চাম্চ লেবুর 
রস দশ ফোট।। | | 


তৈয়ার করিবার নিয়ম--ডিম কএকটি ভাঙ্গিস়াঠ তাহার, মধ্োর 








হরিদ্রাংশ ও শ্বেভ্তাংশ পৃথক ছইটি পাত্রে পৃথক্‌ করিয়া রাখ! যে পাত্রে 
হরিদ্রীংশ থাকিবে, তাহাতে চিনি দিঘ্া বেশ করিয়া মিশাইয়! লও। 
যখন বেশ মিশান হইবে, তখন তাছাতে গোলাপ-্জল ও লেবুর রস দি, 
'আব্র ভাল করিয়া মিশ্রিত কর। এদিকে যাখন গরম করিয়া তাছ। 
ময়দাতে মাখাও।* অনন্তর, তাহাতে ডিমের সাদা অংশ দিয়া উত্তমরূপ 
মিশাও। পরে চিনি-মিশ্রিত ডিমের হরিগ্রাংশ এই ময়দায় একত্রিত কর। 

* উভ্তয় দ্রব্য এক সঙ্গে বেন উত্তমরূপ মাখা-মাথ! হয়। এদিকে পূর্বোক্ত 

* দ্রব্যের পরিমাণ-মত অর্থাৎ ই সকল দ্রব্য উত্তমব্ূপ ধরিতে পারে, এমন 
একটি টিনের ঠোঙার সায় পাত্র-মধ্যে বেশ করিয়া মাখন মাখাইয়া, 
তাহাতে এ সকল্‌ দ্রব্য পুর্ণ কর এবং একটি ঢাকনি দ্বারা তাহার মুখ 
ঢাকিয়া রাখ। অনন্তর, পাত্রট জলন্ত অঙ্গারের উপর বসাইয়! দিয়া, মধ্যে 
মধ্যে উল্টাইয়া দাও। আন্দাজ আধ ঘণ্ট! পরে নামাইয়৷ লইলে, 
কেক্‌ তৈয়ার হইবে । 


পর্ট গিজ বিবিস্কা ডোলি। 


শউপকরণ ও পরিমাণ 1-শ্ঞএকতারধন্দ চিনির রস দেড় পোয়া, 


অয] বা সবেদা। ( চাঁউলের গুড়া) এক পোঁয়, ছুইটা নারিকেলের দুগ্ধ, মাথন বা 
ঘুত আধ পোয়া । 


প্রথমে চিনির রসে সবেদা ও নারিকেলের ছধ মিশাইয়া মুছ জালে 
পাক কর। অল্পক্ষণ জাল পাইলে যখন দেখিবে, এক রকম গার হইয়া 
আসিয়াছে, তখন ভাহা উনান হইতে নামাও। এদিকে একখানি 


পিতলের কড়ার় মাখন ঝা বত জালে চড়াও । এবং খন দ্েখিবে যে, 
১৮ 


46 । মিষ্টান-পাক। 


সত লাম লিলা আপ তরিকা ন্ট ত্র এসসি সস লিলি পিস সি সিপিবি এ লি সি ৯৯ লাস 


উহার গাজ৷ মরিয়! আসিয়াছে, তখন তাহাতে ূর্ব- প্রস্তুত দ্রব্য ৷ ঢালিয়। 

দিয়া, নাড়িয়া দ্রিতে থাক । এইরূপ অবস্থায় অল্পক্ষণ নাড়িতে নাড়িতে, 

উহা! মোহনভাগের ধরণে গাঢ় হইয়। আসিবে । তখন তাহা খাক্যের 

উপযুক্ত বিবিস্কা-ডোনি প্রস্তত হইল জানিবে, সুতরাং জার জালে না 

রাখিয়া; নামাইয়! লও এবং শীতল হইলে আহার করিনা দেখ, পট.গিজ- 

দিগের এই খাদ্য কিবপ স্খাদ্য। যর্দি কেহ উহা অপেক্ষাকৃত স্থুস্থাতু 

করিতে ইচ্ছা করেন, তাহ হইলে সব্দোর পরিবর্তে স্থজি এবং বাদাম,* 
পেস্ত|! ও কিদ্মিস দিয়া-ও পাক করিতে পারেন। 


ডিমের জিলিপি। 


২-শপকরণ ও পরিষাঁণ |- ডিম বারটা, খত আবস্তক-মত, চিনির 
রস পাঁচ ছটাক, লেবুর রস এক পৌঁয়া, ছোট এলাচ-চুণ ছুই আনা, দারুচিনি-চর্ণ ছুই 
আন।, লৰঙ্গ-চুর্ণ ছুই আনা, জাফরাণ এক আনা, লবণ এক আন!। 

প্রথমে ডিমগুলি ভাঙ্গিয়া তাহার মধ্যস্থ হরিদ্রাংশ একটি পাত্রে রাখিতে 
হইবে।' এই হরিদ্রাংশের মধ্যে যেন ডিমের খোলার কুচি কিংবা শুব্রবৎ 
কোন পদার্থ না থাকে। অনেকে ডিমের শ্বেতাংশ ফেলিয়া ন! দিয়া, এ 
হরিদ্রীংশের সঙ্গে মিশ্রিত করিয়া-ও, জিলিপি তৈয়ার করিয়া থাকেন, 
কিন্তু তাহ! তত সুখাদ্ হয় ন!। যদি কেহ শ্বেতাংশ লইয়া, জিলিপি তৈয়ার 
করিতে ইচ্ছা করেন, তাহ! হইলে উপকরণ ও পরিমাণ অধিক করিয়া 
লইতে হয়। অনন্তর, মসলাগুলি এবং লবণ এ হরিদ্রাংশে মিশাইয়! চাম্চা 
দ্বারা অনবরত নাঁড়িবে.। “যখন দেখা যাইবে, উহা উত্তমরূপ মিশিয়। 
গিয়াছে, তখন একটি প্রস্তর, কাচ অথব| মৃত্তিকা-পাত্রে একখানি মোটা 
অথচ. শক্ত নেবড়া, পাতিয়া, তাহার উপর এ তরল পদার্থ ঢালিবে। 


উয়োদশ ছে । ২৭৫ 
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দয়ায় চালা, হইলে, েই নেকড়ার চারিধার নত ২ আস্তে টাইয়া, 
একটি পু'্টুলির মত করিয়া বাধিবে | 

এদ্রিকে চিনির রস ও লেবুর রন এক লঙ্গে পাক করিয়া, ছুই-তার- 
বন্দের রস প্রস্তুত ক্রিল্না লইবে। এক্ষণে একখানি কড়াতে ত্বত চড়া- 
ইয়া ভাপ দিবেন জালে ত্বৃত পাকিয়া আমিলে, পুঁটুলিটার নীচে 
একটি ক্ষুদ্র ছিদ্র করিয়া, সেই ছিদ্র দিয় উহার মধাস্থ তরল পা, 
ঈ ঘ্বৃতের উপর ঠিক গগিলিপিত্ব গ্তাষ চক্রাকারে ফেলিবে। উহা! তণ্ত 
ননুতে পড়িবামান্র-ই কঠিন হইয়া উঠিবে। কঠিন হইলে অর্থাৎ বেশ 
ভাজা ভাজা! হইলে-ই) তুলিয়া পুর্ব-প্রস্তত উত্তপ্ত মধুরাম রসে ফেলিয়া, 
কিম়তক্ষণ ডুবাইয়া তুলিয়া! পাত্রান্তরে রাখিবে। উহা দ্বৃতের উপর 
মধিকক্ষণ জালে থাকিলে পুড়িয়া যাইবে, এজন্য শী শীঘ্র তুলিয়া লও 
'সাবস্তুক। 


ডিমের বাদসা-ভোগ । 


ইউউপকরণ ও পরিমাণ 1-ডিম দশটা, মিছরি এক দের, যৃগনাি 
«ক কোয়া, গোলাপ-জল আধ ছটাক। | 

প্রথমে মিছরির একভারবণ রস প্রাপ্তত করিয়! পাত্রে রাঁখ। 
রস তৈয়ার হইলে, ধাশের সরু সর শলা! কুড়িটি একত্র করিয়া, তাহার 
মাঝখানে এমন করিয়া কসিয়া বাধ যে, প্রত্যেক শলার মুখ পরস্পর 
পৃথকৃষ্ভাবে থাকিয়া একটি চক্রাকার হয়॥ »এইরূপ বদ্ধ ₹ শলার নাম 
'ভিমনমন্থন-দণ্ড | 

এখন কাচ, পাথর অথব! মাটির পাত্রে এক রর করিয় ডিম ভাঙদিয়া 


২৭৬ শিষ্টান-পাঁক। 
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তাহার মধাস্থ শ্বেতাংশ রাখ। হরিদ্রাংশ অন্ত কোন থান্যে চলিতে 
পারিবে । সমুদায় ডিম ভাঙা হইলে, তাহার শ্বেতাংশ লইয়া, মন্থর-দওড 
দ্বারা ঘোল মৌওয়ার স্টায় মন্থন করিতে থাক। খুব মন্থন করিতে করিতে 
উহা হইতে এত ফেন! উঠিবে যে, তন্থারা পাত্রটি পরিপূর্ণ হইয়া যাইবে ।" 
যখন দেখিতে পাইবে যে, বেশ ফেনা হইয়াছে, তখন তাহাতে 
একতারবন্দ মিছরির রস ঢালিয়! দিয়া বেশ করিয়া মিশাও। ডালরূপ 
মিশ্রিত হইয়াছে দেখ! গেলে, তখন তাহা পাক-পাত্রে করিয়া যুদ্রুতাপে * 
চড়াও। এই সময় একটি কাটি ব! খুস্তি কিংবা! বড় রকম একথানি চাম্চ। 
দ্বারা অনবরত নাড়িবে। যখন দেখ যাইবে, উহা! বেশ সুপক্ক 
হইয়াছে, অর্থাৎ ডিমের শ্বেতাংশ ভাঙ্গিয়া গিয়া, উপরে খণ্ড খও আকারে 
ভাসিতেছে, তখন তাহা উনান হইতে নামাইয়া, গোলাপ-জল ও 
মুগনাভি দিয়া নাড়িতে থাক। এইরূপ নিয়মে তৈয়ার করা খাদ্যের নাম 
ডিমের বাদস1-ভোগ। 


পাক আমের বদে। 


₹উপকরণ ও পরিমাণ |--সমিষ্ট পাফা আমের বস এক সের, 
উত্তম পেবিত বুটের দাইল-চুর্ণ এক পোয়া, ছোট এলাচ-চুর্ণ দিকি তৌল!। 

প্রথমে আমসন্ত তৈয়ারের নিপ্নমানুসারে ভাল আমের রস ছাঁকিয়া 
লইবে। পরে দেই রসে বদের বেসম মিশাইয়া ক্রমাগত ফৈনাইতে 
থাকিবে। উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলৈ, একখানি কড়া, দ্বৃত-পর্ণ করিয়া জালে 
চড়াইবে এবং উহা পাঁকিয়া৷ আসিলে, রী ঘুতের উপর একথামি ঝাঝরি 
হাত পাতিয়া, তাহাতে ত্র বেসম মিশ্রিত আমের রস দিক, সৈই 
গোঁলাঁতে আন্তে আন্তে হস্ত সঞ্চালন বরিবে। হস্ত সধশপন' করিবে, 
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ঝাঝরির ছিদ্র-দির। বঁদিয়ার আকারে উহ উষ্ণ দত্তের উপর পড়িতে 
থাকিবে এবং তাহা আর একখানি ঝাঝরি হ্বারা নাড়িয়। চাড়িয তুলিয়া, 
চিনির একতারবন্দ রসে ভুবাইবে। কেহ কেহ এই সময় উহাতে 
এন্সাচ-চুর্ণ দিয়া থাকেন কিন্তু বদের আবার মিঠাই তৈয়ার করিতে 
হুইলে, মিঠাই গর়াইবার সময় এলাচেন গুঁড়া মিশাইবে। 

বৈদ্য-শান্ত্র“মতে দ্বৃত-যুক্ত আমের গুধ-_বাঁত-পিত্ত-নাশক, অপি, বল 
এবং বর্ণ-কারক। 


সিন্ধ দেশের রুটি 


শপকরণ ও পরিমাণ |-_-মক্গদা এক সের, ধোঁভ মাধকলাইয়ের 
ঈাইল এক পোয়া, ঘৃত দেড় পোয়া, দধি আধ পোয়।, দাক্ষচিনি এক আনা, ছোট এলাচ 
এক আনা, লবঙ্গ এক আনা, আদা*লাট1 দেড় তোলা, গোলমধীচের গুড়! এক আন, 
লবণ দেঙ তোল!11 


খোসা-ছাড়ান ধৌত দাইল একটি হাড়িতে অর্ধ- সি করিয়া লইবে। 
পরে দাইলের সমুদায় জল ফেলিয়া দিবে। জল ফেলিয়া দিয়া, 
উপযুক্ত দ্বতে & অর্ধ-সিদ্ধ দাইলগুলি আধভাজা করিবে। এখন 
সেই দাইল একখানি পাতল! পরিষ্কুত নেকড়ায় টিলা রুতষিয়া! পুট্লী 
বাধিয়া রাখিবে। পরে একটি হাঁড়িতে আধ হাড়ি জল জালে চড়াইবে 
এবং “উক্ত পুটলিটি এ&ঁ স্বাড়ির মধ্যে এরূপভাবে ঝুঁলাইয়। বাঁধিবে, 
যেন জল হুইভে চারি পাঁচ আঙল, উপরে ঝুলিতে থাকে। লিখিত 
নিয়ন্নে পুটুলি বাঁধা হইলে, একখানি শরা বা অন্ত কোন পাত্র সবার! 
ইাঁড়িটির মুখ টাকি! দ্বিবে। এইদ্ধপ নিয়মে খানিকক্ষণ জাল পাইবে, 


০৪ মিষ্টা-পাঁক । 


জলের বাম্পে (ভাপে) দ্াইল স্থুসিন্ধ হইয়া 'আসিবে, তখন ভাহা 
নামাইয়! রাখিবে। 

এখন পূর্বরলিখিত সমুদয় মসলা ও দাইল পেষণ করিয়া, লবণের" 
সহিত পুনর্ববার পূর্কোন্লিথিত নিয়মে পুটুলি বাধিয়! জলের বাণ্পে সিদ্ধ 
করিয়া লইবে। পাঁকে সিদ্ধ হইলে, উহা নামাইয়া পুলি খুলিয়া, 
মসলা! সংযুক্ত দাইলের গুঁ'ড়া শীতল করিবার জন্য একটি পাত্রে ছড়াইয়া 
দিবে। এদিকে ময়দায় এক ছটাক দ্বত ও সমুদায় দধি ময়ান দিয়া 
ঠাসিবে এবং আবশ্তক-মত গরম জলের ছিটা দিয়া কুটি তৈয়ার 
করিবার নিয়মানুপারে ঠাসিবে। উত্তম্রূপ ঠাঁস। হইলে, তখন সেই 
ময়দার এক একটি লেচি কাটিয়া, তাহার মধ্যে পূর্ব-রক্ষিত মসলা-যুক্ত 
দাইলের পুর দিয়া, রুট তৈয়ার করিবে এবং মৃছ্তাপে খী রুট পাক, 
করিবে। পাঁকের সমন্ন একটি সরু শলাকা ছারা এ রুটিতে ছি 
ছিদ্র করিয়া, তাহার মধ্যে অল্প্পরিমাণ ঘ্বৃত দিবে । যখন দেখা যাইবে, 
উহা বেশ সুপ হইয়াছে, তখন তাহা নামাইয়! লইলে, সিদ্ধুদেশের রুষ্ট 
পাক হইল। 


বাদামের রুূটি। 
₹পকরণ ও পরিমাণ |-বাদাম আধ পোয়া, চিনি বা মি রির 


একতার বন্দ রস আধ পোকা, খ্বত ব1 মাখন তিন তোলা, ডিম একট।। 

প্রথমে বাদামগুলি ভাঙিয়া, তাহার আবরণ অর্থাৎ খোলা ফেলিয়! 
দিয়, শস্তগুলি পরিষ্কীত জলে ভিজহিয়া রাখ । অনস্তর, তাহার গা হইতে 
খোসা! ছাড়াইয়া, উত্তমরূপে বাটিয়। লও এখন মিছির রসে এ 
বাদাম-বাট। মিশাইয়া। খুব নাড়িতে থান । নাড়িতে নাড়িত্বে উহা ঘন, 


আয়োগশ শ।সঞ্দ । 


০ এ শি পিক ৮৯5 
দি রি ০৯২৯ এ এবি ছি, বস লৌক, ভো ১৮৮ ৯ কি সি সি শি লি পি জী সি 2 জট কিস, 2 স্টিল সি লী বলা সপ 


হইয়া আদিলে, তাহ একটি পাক-পাত্ে মহ জালে চড়াও এবং তাহাতে 
ডিমের শ্বেতভাগ ও ্বৃত দিয়া নাড়িতে থাক । যখন দেখা যাইবে, উহ! 
গাঢ় হইয়৷ আসিয়াছে, তখন নামাইবে। অনন্তর, শীতল শুইলে তন্বারা 

-শুম্ক হৃক্মু রুটি তৈয়ার করিয়া, এক একথানি মোটা! কাগজ্জ-সহ একথানি 
পিতলের থাল! অথ! অন্ত কোন চেতলা-পাত্রে স্থাপন কর। এইরূপে 
সমুদায়গুলি স্থাপন কর! হইলে, আর একটি পাত্র ঘর! এ রুটি ঢাকিয়া 
দাও। এখন কয়লার ( কাঠের) আঁগুন, এ পাত্র দুইখানির নীচে ও 
উপরে দিয়া, অল্প অল্প বাতাস দিতে থাক ; দেখিবে, সেই উত্তাপে উত্তম 
রুটি তৈয়ার হইয়াছে । 


উল ওটার 


কমলালেবুর চিপ্‌। 

বড় বড় কতকগুলি কমলা-লেবুর খোস! লইয়া, প্রত্যেকটিকে 
চারিভাগে কাটিয়া ওজন কর। অন্তর, খুব নরম হওয়! পর্যন্ত জলে 
দিদ্ধ করিতে থাকে । স্থুসিদ্ধ হইলে জল হইতে তুলিয়া, রৌদ্র কিংবা 
উনানের আঁচে উত্তমরূপ শুষ্ক কর। পুর্বে যে খোসাগুলি ওজন করিয়া 
রাখিয়াছ, তাহার কারণ এই যে, খোসার পরিমাণ এক সের হইলে, তিন 
পোয়া চিনির রম প্রস্তত করিয়া, সেই রস এখন এই শুষ্ক খোসার উপর 
ঢালিয়া দাও। পরে এই অবস্থায় চব্বিশ ঘণ্টা অর্থাৎ এক রাতদিন ভিজা- 
ইয়! রাখ । পরদিন খোসা! হইতে সমুদায় রস ঢালিয়। লইয়া পুনর্বার 
জালে চড়াও ; এবং গাঁ .হইয়! আদিলে, আবার & খোসার উপর ঢালিয়! 
দাওন ধতদিন পর্যন্ত চিনির রগ নিঃশেষ ন! হয়, ততদিন এইরূপ করিছে 
থাক। পরে চিপ্গুলি একথানা ঝাধ্র| ্থাতায় করিয়া, রোদ্রে রাখিয়া 
পক্ষ করিয়! লইলে, চিপ, প্রস্তুত হইল। 


বত বিষ্টায়-পাক। 


কমলা-লেবুর কহীর্ড। 


কটি ট লেবুর খোস! জলে সিদ্ধ করিয়া! নরম কর। দিদ্ধ হইলে 
জল হইতে তুলিয়া, আধ পোঁয়! চিনির সহিত হামাম-দিস্তায় থে'ত করু। 
এবং ছুধের দেড় পোয়া গরম মর অথব৷ ঘ্বত ও চারিটি ডিমের হরিদ্রাংশ 
উহার সহিত বেশ করিয়! মিশ্রিত কর। এদ্দিকে একটি চিনে মাটির পাত্র 
(জগ) লইয়া, তাহাতে পুর্ধব-প্রস্তত পদার্থ ঢালিয়৷ দাও। এবং গরম 
জলে এ পাত্রটি রাখিয়া উহ! ঘন করিয়া লও। পরে কুম্ম কুসুম গরম 
থাকিতে থাকিতে, সমুদ্বায় লেবুর রস উহাতে ঢালিয়া৷ দিবে। এবং পরি- 
বেষণকালে এই কষ্টার্ডের উপর চিনির রসে পাক-করা লেবুর খোসার 
কুচি দিতে পার। আর একটি কথা মনে রাখ! আবশ্তক যে, সর অভাবে 
দুপ্ধ-ও ব্যবহার করিতে পার) কিন্তু ছুধে ছয়টি ডিমের হরিদ্রাংশ মিশাইয়া 
লইবে। 


কীচা কলার বর্ফি। 


শপকরণ ও পরিমাণ 1--কাচ! কল! (ত্বক-রহিত ) এক সের, 


স্বীর এক পোয়া, জায়কল-চর্ণ এক তোলা; জয়িত্রী-চূর্ণ এক তোলাঃ চিনির রদ 
দেড় সের। 


প্রথমে কলার খোল! ছাড়াইয়া, পাতল! ধরণে কুটিয়া শীতল জলে 
রাখিধে । পরে, তাহ! জল হইতে তুলিয়া, দ্বতে বাদামী ধরণে তাজিয়া 
নামাইক্সা লইবে। এখন এই ভঙ্জিত কল! উত্তমরূপ বাটিয়া, যোমের মত 
করিবে। পরে, তাহাতে লমুদরায় ক্ষীর বেশ করিয়! মিশাইয়! লইবে। , 

এরদিক্ষে, একথানি পাক-পান্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে ঘ্বৃত ঢালিয়। 
দিবে এবং উহ! পাকিয়া আসিলে, তাহাতে ক্ষীর-মিশ্রিত কদ্দজী ঢালিয়া 
দিয় নাড়িতে থাকিবে। .এই সমন্ব তাহাতে জায়ফল ও জয়িত্রী-চু্ণ 


ট্রয়োদশ পর়িচ্ছে?। ২৮১ 


ছড়াইয়। দিবেণ অনস্তর, দেড় সের পরিমিত চিনির বস ঢালিয়! দিয়া, 
ধীরে ধীরে নাঁড়িতে চাড়িতে থাবিবে। জালে উহ! বেশ ঘন হইয়া, 
কাদার চ্ঠার মিশ্রিত হইয়। আসিলে, তাহ! জাল হইতে নামাইবে'। এখন 
পাক-পাত্র হইতে উহা তুলিয়া, আর অন্ত একটি পাত্রে ঢালিয়! রাঁখিবে। 
এই সময় একটি “কথা মনে রাখিতে হইবে, অর্থাৎ যে পাত্রে উহ! ঢাল 
হইবে, আগ্রে তাহাতে সামান্তরূপ ঘ্বৃত মাখাইয়া! ঢালিলে ভাল হয় । কারণ, 
নিম্নে দ্বত থাকিলে, বর্ফি তুলিধার সময় তাহ! ভাঙ্গিয়া যাইবে ন!। ত্বতাক্ত 
পাত্রে উহা নামাইয়া রাখিলে, বাতাসে জমাট বাধিয়৷ কঠিন হইয়া উঠিবে। 
তখন তাহা.ইচ্ছান্ুসারে বর্ফির আকারে কাটিয়া লইলে-ই, কলার বরফি 
প্রস্তুত হইল। কেহ কেহ আবার অপেক্ষাকৃত স্থুস্বাছ করিবার জর, 
উহার সঙ্গে আর-ও নানাবিধ উপকরণ মিশাইয়৷ থাকেন। আমরা পরীক্ষা 
করিয়। দেখিয়াছি, কেবলমাত্র গন্ধ মসলা-চুর্ণ না দিয়া, দ্বতাক্ত-পাত্রে 
ঢালিবার সময় তাহাতে ছুই এক ফৌটা গোলাপী আতর দিলে, অতি 
উপাদেয় হইয়৷ উঠে। আর বাদাম ও পেস্তা পাতল! ধরণে কুচি কুচি 
করিয়া বর্ফির উপরে ছড়াইয়৷ দিলে, অপেক্ষাকৃত রূচি-কর হুইয় থাকে। 


মস্থালমান | 
ঘা এক-প্রকার অতি উপাদেয় রসনা-ভৃততিকর হুমিষঠ খাদ 
পশ্চিম প্রদেশে এই খাদ অতি উত্রষ্ঠন্নপ হইয়া থাকে । 


উপকরণ ও পরিমাণ |-মুগের দাইল-চূর্ণ এক সের, ক্ষীর এক 
পোলা, খাদাম এক ছটাক. পেস্ত! এক ছটাক, বিম্মিস এক ছটাক, জাফরাণ-গু'ড়া আধ 
তোলা, ছোট এলাচ-চূর্ণ আধ তোলা চিনির রস দেড় সের, স্বৃত এক পোয়া। 

প্রথমে যুগের ছাইল-চর্ণ, ঘ্বত এবং ক্ষীর উত্তমরূপে মিশাইয়া লও । 
এখন পরিষ্কত পাক-পাত্রে এ মিশ্রিত পদার্থ ঢালিয়! দিয়া, মৃছু জালে 


২৮২ মিষ্টান্র-পাক। 


প্টিাাসস্সশিরি লম্পট লা সি স৯্ প পা পি রসি পসিসিসিিিনীিপিত৯িত ১ ছি 5৯ লী সি পিপিপি ৯ লাপািপিিলীিলী পাস রিপা পি লী লাখ পলা 


উত্তমরূপে নাড়িতে থাক, বাদামী রঙের হইলে, তখন তাহাতে সমুদয় 
চিনির রস ক্রমে ক্রমে ঢালিয়! দিয়া, ঘন ঘন নাড়িবে এবং যেমন ঘন 
হইয়। আসিবে, সেই সময় বাদাম, পেস্তা, কিদ্মিস্‌, এলাচি এবং 
জাফরাণ-গু ড়া উহার সঙ্গে মিশাইয়! দিবে। এইরূপভাবে অল্পক্ষণ জাল 
থাকিলে, উহ! বর্ফির আকারে গাঢ় হইয়া! আমিবে। এখন জাল হইতে 
নামাইয়া, বর্ফি ঢালার ন্যায় কোন পাত্রে সামান্তরূপ দ্বৃত মাখাইয়া, 
তছপরি ঢালিয়। দাও। এবং কঠিন হইলে, ইচ্ছামত আকারে কাটিয়া 
তুলিয়া লও । এই সুমিষ্ট দ্রব্যের নাম মন্থালমান | 


ডিমের মলিদ। 


শউপকরণ ও পরিমাণ |--ময়দা এক দের, ঘুত বাঁ মাথন 

আধ পোয়া, মধু ছয় তোল!, চিনি এক পোয়!, ডিম তিনট|। 

ডিমগুলি ভাঙ্গিয়া, তন্মধ্যস্থ শ্বেতাংশে মিহি ময়দায় মাথিয়া, বেশ করিয়া 
দলিতে থাক। অনন্তর, জল-সংযোগে এ ময়দ! ছ্বারা রুটি প্রস্তত করিয়া, 
ঘুটের আগুনে পাক কর। পরে তাহা চূর্ণ করিয়া, মধু ও ঘ্বৃত বা মাখন 
মাথাইয়! আহার করিয়৷ দেখ, ডিমের মলিন! কিরূপ সুখাদ্য। 

বৈদ্য-শাস্্রতমতে মধুর গুণ £-_শীতল, মৃদু, স্থাহু, ভ্রিদোষ ও ব্রণনাশক, 
কষায়-সংযুক্ত, রূক্ষ, চক্ষুর দীপ্তি-কারক এবং শ্বান ও কাঁস-নাশক। * 


* পীতঘং মৃদুতংসবাছতং জিদোব্রণনাশিশ্বং। 
কবায়ানুরসতঘং রক্ষতং চছুষাত্বং শ্বানকামনাশিল্ুঞ্চ ॥ 
ছতি রাজবলভ | 


২৮৩ 


ব্রয়োদশ পরিচ্ছেদ | 


চন্দনী ক্ষীর । 


হাট ঢুধ হইলে-ই, ক্ষীর ভাল হয়! দুধ জালে মারিয়া, 
প্রতি সেরে আধ গোয়া হইতে দেড় পোয়া অবশিষ্ট থাকিলে, ক্ষীর প্রস্তত 
হইতে দেখা যায়। আর প্রতি সের ছুপ্ধে আধ পোয়া মি দিতে হয়। 
চন্দ্রনী ক্ষীরে প্রতি সেরে আধ পোয়া মিষ্ট দিলে-ই, যথেষ্ট হইয়া থাকে । 
কিন্তু চিনি দিলে, তাহাতে উহ্থার ময়লা মিশিতে পারে, অত্এব উহার 
পরিবর্তে বাতাসা বাবহার করিলে, অপেক্ষাকৃত পরিস্কত হইয়া থাকে। 
কেছ কেহ ক্ষীরে গোলাপী আতরের্ গন্ধ করিয়া! থাকেন। আর 
ক্গীরের উপর পালা পাতলা পেস্তার কুচি ছাড়াই দিতে হয়। 





রসায়ত-লহুরী। 


(ঞ)ই মিষ্ট-দ্ব্য অত্যন্ত উপাদেয় । ভাল-রকম টাটকা. ছানার জল 


মিংড়াইয়া, তাহাতে অন্প-মাত্রায় খাজার ময়দা ঘার! বাধন দিবে। অর্থাৎ 
 পান্তোর! প্রস্থতিতে যে নিয়মে বাঁধন দিতে হয়, সেই নিয়মে খামি তৈয়ার 
করিবে। এখন এই ছানার খামির গুছি বা লেচি কাটিবে। এবং কচুরি 
গড়িবার সময়, যেমন হাতে করিয়া, সামান্তরূপ চেপ্টা করিয়া অল্প টিপিতে 
হয়, সেইরূপ ছানার গুছি চেপ্টা করিয়া, ঘ্বৃতে ভাঞ্জিবে। ভাজা হইলে 
ভুলিয়া”চন্দমনী ক্ষীরে ডুবাইয়! দিবে। গ্স্থলে একটি কথা জানা আবশ্তক বে, 
 ছানায় ময়দা মিশাইবার সময়, সেই সঙ্গে পরিমাণ-মত ' ছোট এলাচ, 

লামান্তরূপ ভাঙ্গিয়। দিতে হয়। আর সাধারণ ক্ষীর অপেক্ষা উহাতে কিঞ্চিৎ 
নিষ্টের পরিমাণ অধিক দিলে ভাল হয়। ক্ষীরের মিষ্-রম রসামৃত- 


শপ শপ সঅরখস্স্া 


২৮৪ মিষ্টাহ-পাক। 





০০৪০০ 


লহরীতে টানিরা লইয়া, উহা সমধিক রসনার তৃপ্তি-সাধন কাঁরিরা থাকে । 
পরিবেষণকালে ক্ষীরের' সঙ্গে রসামৃত*লহরী দ্িবে। 


সরবর রসমাধুরী | 


ক্ষীর, ছান।, ময়দা, ঘৃত এবং সর প্রভৃতি অতি উৎকৃষ্ট উপকরণ 
ছার! এই খাদ্য প্রস্তুত করিতে হয়। প্রথমে, ছানার জল নিংড়াইয়াঃ 
তাহার সহিত খোয়! ক্ষীর, সর এবং থাজার ময়দা! (অর্থাৎ ম্থুজি 
ভাঙ্গা ) চট্টুকাইয়া লইবে। মরদার পরিমাণ কিছু অল্প দিতে হয়। 
কারণ, ময়দা অর্ধিক হইলে, উহ! কিছু কড়া হইয়া থাকে। কেহ 
কেহ ছান! মাথিবার সময়, উহাতে জাফরাণ ও গোলাশী আতর-ও 
বাবার করিয়। থাকেন। আতর ছুই অবস্থায় দিলে চলিতে পারে। 
এখন এই ছান! দ্বারা চৌক! ধরণে অর্থাৎ কতকটা চৌকা-গজার 
গ্তায় গড়াইয়! বাখিবে। উহ্থাতে বাদাম, পেন্ত! প্রভৃতির পুর দিতে পারা 
যায়। অনন্তর, আচে ত্বৃত রাখিয়া, ভাজিদ্রা রদে ফেলিতে হয়। 
পাস্তোয়া ও রসগোল্লা যেমন এক দিন রসে ডুবান থাকিলে, ভিতরে 
রস প্রবেশ করিয়া, অত্যন্ত রলাল হইয়া থাকে, এই মিষ্টান্ন-ও সেইরূপ 


রসে রাখিয়া, পরদিন আহার করিলে, অত্যন্ত উপাদেয় হইয়! থাকে। যদ্দি 


পূর্বে আতর ব্যবহার করা না হয়, তবে রসে আতর মিশাইয়৷ লইলে-ও, 
গোলাপী গন্ধে বিভোর হইয়া উঠে। 


বট 


দ্রয়োদশ পরিচ্ছেদ । ২৮৫ 


ফোটিৎ আইল্যাণ্ 


| শমাদের দেশীয় রমণীগণ যেমন শিল্প-নৈপুণ্য দেখাইবীর জন, 
খাদ্যদ্রব্য নানা-প্রকার আকারে গঠন ক'রয়া৷ থাকেন, অর্থাৎ ক্ষীর ও 
সন্দেশের নানা-প্রকার ফল, গহন! এবং পক্ষী প্রভৃতির আকারে প্রস্তত 
করিয়া, ভোক্তাদিগের আনন্দ বৃদ্ধি কর! হয়, ফ্লোটিং আইল্যাণ্ু-ও সেই- 
প্রকার খাদ্য। 

সাড়ে চারি ছটাক পরিমিত চঞ্ধের সরে মিষ্ট হওয়ার উপযুক্ত 
চিনি মিশ্রিত করিবে। পরে, উহাতে একটি লেবুর (পাতি কিংবা 
কাগজি ) রস নিংড়াইয়! দিবে । এখন সমুদায়গুলি একসঙ্গে উত্তমরূপে 
ফেনাইয়! রাখ। 

এদিকে, ভাল-রকম পাউরুটি চক্রাকারে কাটিয়া, পূর্বর-মিশ্রিত পদার্থে 
মাথাইয়! লও। এই রুটিখণ্ড একটি পাত্রে ( প্লেটে) স্তরে স্তরে সজ্জিত 
কর। অর্থাৎ রুটির যে স্তর সাজাইতে হইবে, তাহার প্রথম স্তরে 
বড় বড় রুটি-খও রাখিয়া, তাহার উপর অপেক্ষাকৃত ছোট আকারের রুটি 
স্াপন করিবে। এইরূপে পর্বতের গঠনানুসারে রুটি সাজাইয় রাখিতে 
হইবে । এখন রুটির পরিমাণ-মত ডিম ভাণ্ঠিয়া, তাহার শ্বেতাংশে ছোট 
এলাচের দানা-চুর্ণ, দারুচিনি-চুর্ণ মিশাইবে। এই মিশ্রিত পদার্থ পূর্বব- 
সঙ্জিত উষ্ণ রুটির সুরের উপরে ঢালিয়৷ দ্িবে। উষ্ণত৷ প্রযুক্ত উহ! 
কঠিন আকার ধারণ করিয়! পর্বতাকার হইবে। ইহা-ই ইয়ুরোপে 
ফ্রোটং আইল্যা্ড নামে পরিচিত । 


২৮৬ মি্টা- রে | 
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(আদা বা নিখজার ঝি 


চাষ ডিমের খ্েতাংশ লইয়া, উত্তমরূপে ফেটহিতে হইবে । 
পরে, আদা-জারার সদর ক্ষুদ্র কুটির সহিত উহা, মিশাইয়া, একটি 
ক্ষ ডেকের মধ্যে ঢালিয়া দাও । এখর্ন উহাতে এক টেবল-টাম্চা 
আর্জফের রম ও শাধ সের ছুধ এবং রুচি অনুসারে (অন্ন বা অধিক ), 
পরিক্কত চিনি মিশ্রিত করিয়া, মুছ অগ্রিতে বিশ মিনিট পর্য্যন্ত এরূপে সিদ্ধ 
করিবে, যেন কুটগজা না উঠে। অনন্তর, উহ! জাল হইতে মামাইয়! 
লইলে-ই, আদা বা জিন্জার ক্রিম্‌ প্রস্তুত হইল। 


ক লী রী পরি লী ভর সরি ও প৯লসিরতিও তি শি পথ 


ইত্লিম্‌ কফটীর্ড। 


উরাজনিগের থাদ্যের পক্ষে কষ্টার্ড অতি সুখাঁদ্য জিনিষ । ইহ! 
প্রস্তত করিবার উপকরণ প্রধানতঃ ছুণ্ধ, ডিম ও টিনি। কষ্টার্ড প্রস্তত 
করিতে সাধাব্রণত্ত: সর ব্যবহার করিবার আবশ্তুকতা৷ নাই। 

প্রথমতঃ, আধ সের ছুগ্ধ সুসিদ্ধ করিবে। ইহাতে এক ছটাক 
পরিমিত বিশুদ্ধ পরিষ্কত চিনি মিশাইয়া, বিশেষরূপে নাড়িতে হইবে। 
কণ্টার্ড অধিক মিষ্ট করিতে হইলে, আর-ও অধিক পরিমাণে টিনি ব্যবহার 
করিতে হয়। পরে, তিনটি ডিমের সারাংশ লইয়া, ফের্টাইবে এবং 
উদ্ভমরূপে ফেটান হইলে, প্র ছুদ্ধের মধো নিক্ষেপ করিবে। পরে এ. 
তগ্ধ অতি মৃদ্ভাবে জাল দিবেন ' একথানি ক্ষুদ্র ঢাম্টা বা কাষ্টের ভাঁড়, 
ছারা উহা! ধীরে ধীরে নাড়িবে। এইরূপে চব্বিশ মিনিট আন্দার্জ 
উহা জালে রাখিবে। তৎপরে নাম(ইয়া, অন্ন শীতল করিবে এবং উষ্ 


প্রয়োণশ পরিচ্ছেদ । হঠ 


থাকিতে থাকিতে তাহাতে পেস্তা, বাদাম। কিস্মিস্‌ মিশাইয়। লইবে। 
আর অন্ন অন রসান্বাদন করিবার নিমিত্ত কিঞিত লেবুর রস-ও ট্রি 
মিশাইবে। এই খাস্ভকে কষ্টার্ড কহিয়। থাকে । ৪ 

»বায় অতি সামাগ্ত অথচ উহা অত্যন্ত পুষ্টি-কর খাদ) অতএব উহা 
দেশ্মধ্যে প্রচলিত্ত হওয়া উচিত | 


চিজকেকৃ। 

গুথমে কিছু পাওরুটি খণ্ড খণ্ড করিয়া কাটিগা লও । এদিকে, 
এক সের পরিমিত দুগ্ধ জালে ফুটাইতে থাক। পরে তাহাতে বাতা দধি 
টালিয়! দিয়া, নাড়িয়া চাড়িয়া থোলের মত কর। এই ঘোলবঘ ছুগ্ধে পুর্ব 
রক্ষিত রুটি-খণ্ড ঢালি়া দিয়! কিছুক্ষণ আল দেও। 

জ্বালে উহা ফুটিতে আরম্ত হইলে, তিনটি ডিমের মধ্যস্থ তরল পদার্থ, 
তিন ছুটাক বোলের সহিত উত্তমরূপে মিশাইয়া তাহাঁতে টালিয়া দেও। 
এই সময় উহাতে কিছু লেবু'জার! এবং চিনি কিংবা মিছরি দিয়! সুমি 
করিয়া লও। এখন এই গাড়বৎ পদার্থ জাল হইতে নামাইয়া লইলে-ই 
চিজ-কেক্‌ প্রস্তুত হইল। 


॥  (প্রকারাস্তর 1) 


তেশ্বু দ্বারা এক-প্রকার রুটি প্রস্তুত হইয়া থাকে, তাহাকে-ও 
নাঁদারণতঃ চিজ্-কেক্‌ কহিয়! থাকে । উহার প্রস্তত-প্রণালী এই । 

এরু পোয়া! টাটুক! মাখন লইয়া, তাহাতে এক সের উৎকৃষ্ট চিনি 
মিশ্রিত কর। এই মিশ্রিত পদার্থে আটটি কাগ্জি কিংব! পাতি লেবুর 
বস দিয়া, আগুনের উত্তাপে চড়াইয়া দাঁও। জালে মাথন গলিয়! তরল 
ছলে, উত্তমরূপে ফেটাইয়া, উহার মধ্যে ঢাঁপিয়! দিবে । জালে ফুটিয়া 


ইজ মিষ্টান-পাক । 


উতপসপিপী পাস্ট্্ি ৬ স্কসপিদ্ ৮১০০ 


কর্ঘমের স্ায় ঘন হইলে, নামাইয়া অপর একটি পরিষ্কার পাত্রে রাখিবে। 
বাতানে উহ শীতল হইয়া আসিলে, তখন তাহা! উত্তর্মষ্জীপে ঢাকিয়া 
রাখিবে। আস শীতল বাতাম লাগাইবার আবস্তাক হইবে না। এই 
তৈয়ার করা খাস্তকে লিমন টো বা লেবুর রুটি এবং কেহ কেহ চিজ- 
কেকৃ-ও কহিয়া থাকেন। রুচি-ভেদে উহার বিশেষরূণ আদর দেখিতে 
পাওয়া যায় ॥ 

ইফুরোপের মধ্যে অনেক স্থানে-ই এই সকল খাদ্যের বিশেষ প্রচলন * 
আছে । আমাদের দেশে অনেকে-ই উহার আশ্বাদনে বঞ্চিত। ইযুরোপীয় 
খাদ্যমাত্রের-ই একটি বিশেষ গুণ এই যে, উহা! প্রায় পুষ্টি-কর উপকরণে 
তৈয়ার হইয়া থাকে। এদেশের অনেকে-ই ডিম্‌ ও মাংসের নামে চটিয়। 
উঠেন। কিন্তু তাহাদের বিবেচনা কর! আবশ্তক যে, খাদ্যের প্রধান 
উদ্দেম্ত কি? শারীরিক বল-বৃদ্ধি-ই যে খাদ্যের প্রধান লক্ষ্য, তাহা! একখার 
বিবেচনা! করা উচিত। এই জন্তঠ আমার্দের অনুরোধ, দেশ মধ্যে এরূপ 
থাদ্য প্রচলন হওয়া কর্তব্য, যাহা আমাদিগের শারীরিক উন্নতি পক্ষে 
সহায়তা করে। 














শত লোকের লুচির আয়োজন । 


ঞ্]কশত লোককে লুচি খাওয়াইতে হইলে, কোন্‌ দ্রব্য কিরূপ 
পরিমাণে আয়োজন করিতে হয়, তাহা না জানাতে কোন কোন স্থানে 
দেখা যায়, হয় প্রয়োজনের অধিক বরাদ্দ করায়, প্রচুর অপচয় হইয়া 
খাকে ? পক্ষান্তরে আবার জিনিষের অকুলান বশতঃ অত্যন্ত লজ্জার 
কারণ হইয়া উঠে। কিন্তু ঠিক হিসাব জান! থাকিলে, এরূপ ঘটিবার 
কোন কারণ দেখা যায় না। এজন্য সাধারণের সুবিধার নিমিস্ত একটি 
মোটা-মুটি তার্লিক৷ দেওয়! হইল। ক্রিয়ার সময় খাদ্য-দ্রব্যাদির এরূপ 
আয়োজনণ্করা আবগ্তক, যাহাতে কম না! গড়ে, অথচ অতিরিক্ত সংগ্রহ- 
জনিত কোন ভ্রব্যের অপচয় না হয়। 
সাধারণতঃ, ক্রিয়াৰাড়ীতে খাদ্যের ব্যবস্থা করিতে হইলে, যে পরিমাণ 


ময়দা, তদনুরূপ নিগ্-ভ্রব্যের আম্বোজন করিতে হয়। আর সথের 
১৯ 





৩ মিষ্টান্ন-পাঁক। 


রিপন লতি কক শা পি ০৯টি সমস পপ ০: পক সিসি সস সিটি পাস পি ৯০০ ৭০ ৬ শি 


থাওয়ান অপেক্ষা আদ্যশ্রান্ধ এবং বিবাহাদি সমারোহ-জলক কাধ্যে আো- 
জন অধিক করিতে হয়। আমরা :ইহাও দেখিয়াছি, সহর অপেক্ষা 
পল্ীগ্রামে অধিক দ্রব্য লাগিক! থাকে ।' তবে এস্থলে ইহা জানা আবস্ঠক, 
পূর্ব ষে পরিমাণ খাদ্যের আয়োজন করিতে হইত, এক্ষণে সে পরিমাণ 
দ্রব্যের আয়োজন করিতে হয় না। দেশ মধ্যে যাঁলেরিয়া জ্বর আদি 
রোগের প্রবলত৷ বশতঃ, লোকের স্থাস্থ্য দিন দিন অতি শোচনীয় অবস্থায় 
উপস্থিত হইতেছে। পূর্বের ন্যায় আর ভোক্তার সংখ্যা দেখ! যায় নাঁ। 
তূর্ভাগ্য বাঙ্গালী জাতির স্বাস্থ্যের সহিত জঠরানল*ও হীনতেজ হইয়া 
পড়িতেছে। যাহা হউক, আমরা এ সম্বন্ধে নিক্ে যে তালিকা দিতেছি, 
সেই নিখমে আয়োজন করিলে, একশত লোকের পক্ষে যথেষ্ট হইতে 
পারে। আর এস্থলে একটি কথা জানা আব্তক যে, অধিক লোঁককে 
ভোজন করাইতে হইলে, যে অনুপাতে ব্যয় পড়িয়! থাকে, অল্প-সংখ্যক 


লোককে খাওযাইতে হইলে, সেই হিসাব অপেক্ষা কিছু অিক খরচ 
হইয়! থাকে। 


খাগ্ঘ-দ্রব্যের তালিকা । 
জিনিষের নাম। জিনিষের ওজন। 
ময়দা |  শঁচিশ হইতে ত্তিশ সের। 
বত সাড়ে বার হইতে পনর সের। 
কচুরির ময়দ| তিন সের। 
,  তরকারির স্বৃত দুই সের। 
তৈল দশ সের। 
কচুরির পিটি ( অর্থাৎ বাটা-দাইলের পুর) তিন পোর়া। 
ছোলার দাইল পচ সের। 
' অহ | কম বেশ আধ মণ। 


আলু (দমের) . . দশ মের 


পরিশিষ্ট । | ২3 


জিনিষের নাম” জিনিষের ওজন । 
ছক্কার আলু দশ সের। ৪ 
বাঁধা কপি পাচ সাতট1। 
কলাই শুট সাত আট সের। 
মাছের কালিয়ার আলু পাঁচ সের। 
চাটনির কিসমিম্‌ দেড় মের? 
আলুবুখার! এক সের। 
মিঠাই পাচ সের। 
জিলিপি চারি সের। 
সন্দেশ পনর সের। 
ক্ষীর আধ মণ। 
দধি পনর সের। 


উপরের তালিকা অনুসারে আয়োজন করিলে, এক শত লোকের 
পক্ষে যথেষ্ট খাদ্য হইতে পারে । মিষ্টান্নের নিয়ম এই যে, যত রকম অধিক 
হইবে, তত-ই ব্যয় অধিক পড়িয়া থাকে । তবে এইরূপ একটা মোট।- 
সুটি ছিসাব ধরিবে, যে কোন মিষ্টার এক সেরে যতগুলি হইতে পারে, 


'তদনুসারে প্রত্যেক বাক্তির জন্ত একটি করিয়া গণন1 দ্বারা তত সের স্থির 
করিবে । আর লবণ, মসলা প্রভৃতির হিসাব অতি সহজ, স্তরাং তাহার 
একটা মোটামুটি ধরিয়া লইলে-ই চলিতে পারে। 

এস্থলে ইহা জান! আবশ্তক যে, সহর অপেক্ষা পলীগ্রামে ময়দা ও 
মিষ্টান্নের পরিমাণ অধিক করিতে হয়। পল্লীগ্রামে একশত লোকের 
জন্য এক,' মণ ময়দা লাগিয়া থাকে । কারণ, তথায় অনেক দ্রবা ভোত্া- 
গণ তুলিয়া! থাকেন এবং সহরবাসী অপেক্ষা! ত্রাক্রার লোকদিগের আহার 
কিছু অধিক। আর শীত ও বর্ষাকাল অপেক্ষ। গ্রীক্ষকালে অর্থাৎ অত্যন্ত 
গরম পড়িলে, মদ! কিছু কম লাগিয়৷ থাকে | 


৩৯০৩ সা সা দিনটি উপরি লস্ট উস সত স্স্ম্ জ 


২৪২ মিষ্টার-পাক | 





ফলতঃ, আয়োজন কিছু অধিক করা-ই ভাল। পরিবেষণের দোষে 
অনেক সময় উপযুক্ত নিয়মে আয়োজন করিয়-ও ক্ষতিগ্রস্ত হইতে দেখ! 
যায়। ফিন্তু ভোক্কার ভোজন-পাত্রের প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া, পরিবেষণ 
করিলে, কোন-্প্রকার অপচয় হয় ন|। ৫ 

উৎকৃষ্ট প্রকার থাওয়াইতে হইলে, ব্যয় কিছু 'এধিক পড়িয়া! থাকে। 
ফলকথা, খাদ্য-দ্রব্যাদি যাহাতে অতি উপাদেয় হয়, সে বিষয়ে বিশেষ দৃষ্টি 
রাখা আবশ্তক 1 

বৎসরের মধ্যে সকল সময়, সকল প্রকার তরকারি পাওয়া যায় না। 
এজন্ঠ, যে সময় যে তরকারি পাওয়া যায়, তাহার-ই ব্যঞ্জন করিতে হয়। 
যদি লুচি উত্তমরূপ হয় এবং ব্যঞ্জন ভাল করিয়া বাঁধা ফায়, তবে 
ভোক্তাগণ অতি তৃপ্তির সহিত আহার করিদা' থাকেন। ইহা দ্বার! 
একটি লাভ হয় যে, প্রথমে লুচি ও তরকারি পরিতোষের সহিত আহার 
করিলে, শেষে মিষ্টান্ন অল্প লাগিয়া থাকে। লুচি তরকারি অপেক্ষা 
মিষ্টানের সূল্য অধিক, ন্ৃতরাং ব্যয় অল্প পড়িয়া থাকে। 


শত লোকের প্রোলাওয়ের আয়োজন । 


জিনিষ। জিনিষের ওজন। 
চাউল যোল সের। 
সত | সাড়ে সাত মের । 
অতন্ত ত্রিশ সের। , 
মাস জ্রিশ সের। 
ছোলার দাইল এক সের। 
তেজপত্র এক ছটাক। 
ছোট. এলাচ আধ পোক্া। 


ঘবারুচিনি জাখ পোঁর। ॥ 


পরিপিষ। ২৪৩ 


০৬ 


জিনিষ। জিনিষের ওজন । 
লবঙ্গ দেড় ছটাক |) 
সা-জীর। জাধ পৌর 
সা-মরীচ আধ পোয়া । 
ধনে আধ সের। 
জায়ফল তিনটি। 
আদ! এক সের। 
হরির এক সের। 
লঙ্কা 'সধ দের। 
জীরামরীচ এক পোরা। 
জাফরাণ দুই ভি । 
দধি ( রাধিবার ] তিন সের । 
খোয়াক্ষীর আড়াই মের! 
বাদাম দ্ুই মের। 
কিস্মিস্‌ শক সের। 
গেস্ত। এক সের। 
চিনি দেড় সের । 
লবণ দেড় সের। 
তৈল গনর সের ইত্যাদি। 


পোলাও আহারে অধিক পরিমাণে মিষ্টাননের প্রয়োজন হয় না। তবে 
রুচি অনুসারে ছুই একটি উৎকৃষ্ট রকম মি জিনিষের ব্যবস্থা করিলে উত্তম 
হয়। সাদা দধি অপেক্ষা চিনি পাতা ঘধি অতি উপাদেয় হইয়া থাকে। 
পোলাঁওয়ের সহিত চাটনি সংযোগ হইলে, ভোক্তাগণের অত্যস্ত তৃপ্তি 
হইয়া! থাকে, এজন্য অন্ততঃ ছুই প্রকার চ্ভাটুনি করিলে ভাল হয় ; অর্থাৎ 
একটি মিঠ! চাটনি এবং অপরটি ঝালদার অগ্নবিশিষ্ট হইশে, অত্যন্ত মুখ- 
স্বোচক হইয়া থাকে। “পাকৎপ্রণালীতে” বহুবিধ চাটুনির বিষয় লিখিত 


২৯৪ মিষ্টান্ন-পাক। 


ইত ও ৯ প ৬৫ ০৭ রসি সিস্ট নি পিঠ ৯০৯ সি লো সি ০ বে প্র পরি এসি পানি এ সিপিএ স্থিত ভতাস্মিতাশদ পাছত শা শা পাও 


হইয়াছে, রুচি অন্গুদারে তন্সধ্যস্থ যে কোন প্রকারের গর মনোনীত 
করিয়া লইলে হইতে পারে। 

লুচি ও পোলাও ভোজন সম্বন্ধে, যে যে তালিকা লিখিত হইল, প্র, 
সকল দ্রব্য ব্যতীত আর-ও জনেক প্রকার জিনিষের আয়োজন করিতে 
হয়। কিন্তদে নকল দ্রব্য সামান্ঠ বায়-সাধ্য, সুতরাং একটু বিবেচন! 
করিয়া, এ সকল স্থিত্ব করিয়া! লইলে-ই চলিতে পারে। 


সম্পূর্ণ । 


শ্ীবিপ্রদাস মুখোপাধ্যার-প্রণীত পুস্তক-সমুহের 
মূল্য-তালিকা | 
মূল্য পাঁচ আনা । ] (সচিত্র) [মূল্য পাঁচ আনা। 
১। খোকার মার গান। 
মূল্য পাঁচ আনা । ]২। বেদঘ-হাপি || মূল্য পাঁচ আনা। 


খোকাবাবু ও খুকুমণিদের হাসির ফোয়ারা, সোহাগের বৃষ্টি, আমোদের 
চুড়ান্ত ! এবার নূতন আকারে, নূতন সাভে, নৃতন ঢংএ, নৃতন রঙে, 
ছাপা হইয়াছে । এই বই দুখানির এম্নি চটক্‌ যে, দেখলে চোক 
জুড়াবে, ছেলে ভূলাবে, আব্দার ছাড়াবে, ঘরে ঘরে হাসির ফুল ফুটাবে, 
আমোদের ঢেউ ছুটাবে ;_.এমন কি ছেলেরা খাবার ফেলে, বই খুলে 
পড়তে বসবে । তাই বলি--ছেলেদের হাতে এই বই ছুখানি দিয়ে, 
চোক সফল করুন ! বঙ্গবাঁসী বলেন £-_ “বি প্রদাঁস বাবু সাহিতোর নিকুঞ্জে 
কতকখুলি দেশীয় স্থল কুঝ্ুম সাজাইম্ব; রাখিলেন, সন্দেহ নাই।” 
হিতবাদী বলেন £--”অনেক থোকার বাপ ও মা, এই পুস্তক কিনিবেন।” 
সকল কেতাবের দোকানে বিক্রী হয়। 


স্কুল-পাঠ্য পুস্তক | 
৩। প্রবন্ধ-রতু ১ম ভাগ  %১০ ৮। শিশু-সথা ৩০ 
৪1৮ প্রবন্ধ-রত্ব ২য় ভাগ 1০ ৯। বাঁলিকাঁ-ছিত-পাঁঠ 1/০ 
£| প্রবন্-রত্ব ওয় ভাগ ০ +*১1 ফাষ্ট রিভিং বুক 
৬। মনুষ্যত্ব ২য় ভাগ ।৩/০ ১১। পাসের সহজ উপায় 1/. 


৭।| মনুষাত্ব ৩য় ভাগ 1৮৯ 


£৩ 


আন্মন__লউন-_ঘরৈ ঘরে পোলাও 
রাধুন! 
গৃহ-পাঠ্য পুস্তক । 

১২। পাক প্রণালী ।--১ম হইতে ৫ম খণ্ড, উত্তম বিলাতী বাধা 
মুলা ২1০ আনা, ইহাতে পূিবীর নানা জাতির বন্ধনের নিয়ম লিখিত 
আছে। মহামান্য সেণ্ট ল টেকৃষ্ট বুঝ কমিটি কর্তৃক লাইব্রেরী ও বালিকা- 
বিদ্যালয় -সমূহে পারিতোষিক জন্ত অন্ুমোদিত। যষ্ট খণ্ড ।-_সূল্য ১২ 
টাকা। 

১৩। মিষ্টান্ন পাক।-১ম ও ২য় ভাগ এক সঙ্গে বাধা, মুল্য ১২ 
টাকা। ইহাতে পায়স, পিষ্টক, মোরববা, সরবত, ক্ষীর, সর, প্রভৃতি 
মি-দ্রব্য প্রস্তুতের নিয়ম লিখিত আছে । 

» . ১৪। মৌখিন-খাদ্য-পাক।-_ইহাতে নানা প্রকার পোলাও) খিচুড়ী, 
কালিয়া! প্রভৃতি পাকের সহজ নিয়ম লিখিত আছে । মুল্য ॥%০ আনা। 

১৫। যুবক-যুবতী।-_-১য ও ২য় ভাগ একসঙ্গে বাধা) মূল্য ১২ 
এক টাকা। বধ্ধা, কাক-বন্ধ্যা, মৃত-বৎসা! ও বাধক-রোগগ্রস্ত। 'রমণীগণ 
এবং সন্তানোৎপাদক-শুক্র-দুষিত পুত্রমুখ-দর্শনে অক্ষম হতভাগ্য নর- 
নারীগণ ! আশ্বীসিত হও,_অগ্রর্পর হও,__এই পুস্তকের সাহাধ্য গ্রহণ 
কর, অবশ্ঠ নীরোগ হইয়া, পুক্র-মুখ দেখিতে পাইবে । : 

১৬। অপঘাত-মৃত্যু-নিবারণ ।--মূল্য ।০ আনা । এই পুস্তকে জলে 
ডোবা, আগুনে-পোড়া, উচ্চ ছইতে পতন, হাড় সরা, ভাঙ্গা, কাটা, রক্ত 
অ্াব, আফিম ও বিষাক্ত ভ্রব্য খাওয়া, ক্ষিপ্ন শুগাঁল-কুক্কুর প্রভৃতি বিষাক্ত 
গস্তর দংশন-জনিত বিপদ নিবারণের উপাঁয় আছে। 
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১৭। রদ্ধন-শিক্ষা |- মূল্য 1/ৎ আনা । মিতা ব্যবহার্য্য কু্টনা, 
বাটন! হইতে শাক স্ু্ত, পায়স, পিষ্টক পর্য্যন্ত সমুদায় প্রস্তুত করিবার 
ব্যবস্থা আছে। অনেক বালিকা-বিদ্যালয়ে পঠিত হয়।০ 

১৮। কলম-গ্রণালী ।__সূল্য।* আনা । আম, ল্চি, প্রভৃতি ফল- 
বৃক্ষের কলম বাঁধিবার নিয়ম জানিবার উপায় শিক্ষা। 

১৯ জক্জী-শিক্ষা ।_মুল্য %* আনা। কপি, শালগম, গাজর 

প্রভৃতি চাষের নিয়ম শিক্ষা । 

২০। আত্মহারা-প্রেমিক।__মূলা ১২ এক টাকা । কিছু দিনের জন্ত 
1/* আনা । বিলাতী প্রেমের লীলাখেলা উৎকৃষ্ট রঙে চিত্রিত । 

২১। প্রাচীন-লগুন-রহস্ত 1__বেণন্ডসের মূল ইতরারজী পুস্তকের 
নমবিকল অনুবাদ, বিলাতী বাধা, মূল্য ৩০ আনা । প্রায় হাজার পৃষ্ঠায় 
সম্পূর্ণ। 


২২। মূল্য এক টাকা । যুবতী-জীবন | নৃতন পুস্তক। 
২৩। মূল্য দশ আনা । জননী-জীবন। নূতন পুস্তক 


ক” তুমি নভেল, নাটক ও আধ্যাধ়িকা বা উপন্তাম পাঠ করিয়া, যে 
সখ উপভোগ করিবে, এই পুস্তকদয় পাঠেও সেইরূপ নির্মল রসের তবঙ্গে 
গাসিতে থাকিবে; এরূপ আমোদ-জনক অথচ প্রয়োজনীয় পুস্তক এ 
পর্ধ্য্ত বাঙ্গাল! ভাষার প্রকাশিত হয় নাই। পাঠক, তুমি বর্দি তোমার 
সহধন্মিণীর রূপ, যৌবন ও পরমাষু অধিক দিন রাখিতে বাসনা কর; তৃমি 
যি স্ত্রীকে পতি-ভক্তি শিখাইয়া, সংসারে দেবী করিতে ইচ্ছা কর; তুমি 
যদি প্রণয়িনীকে 'পাঁকা-গিীরূপে গৃহলক্ষ্ী করিতে ইচ্ছা কর) তুমি যদি 
তোষার অর্ধাঙ্গিনীকে স্ুমসিক! এবং সংসারের সার-রত্ব করিতে অভিলাষ 
কর, তবে এই ছুইথানি পুস্তক অগ্রে পাঠ করিয়া তাহাকে পড়িতে দাও -» 
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আশা! পূর্ণ হইবে; সংসার সুখের হইবে ; এবং অকাল জরা, রোগ, শোক 
সহজে আক্রমণ করিতে পারিবে না। তাই বলি, যদি স্ত্রীলোকদিগকে 
কোন পুস্তক পাঠ করিতে দিতে হয়, তবে এই পুস্তক ছুইধানি অগ্রে 
দেওয়া! উচিত। 
প্রধান প্রধান সংবাদ পঞ্র-সমূহের মন্তব্য | 

বেদম-হাসি।--বিপ্রদাস বাবু ষে স্থখপাঠ্য সরল ভাষায় গল্পগুলি গ্রস্থন করিষ্নাছেন। 
তাহ। বালকদ্রিগের মম্পূর্ণ উপযোগী বটেই; পরস্ত বয়ন্ক বালকদিগেরও চিত্তীকর্ষণে সক্ষম। 
“বেদম-হাসি” সুন্দর ছাপাম, সুন্দর বাঁধান; কাগজ হুন্দর, ছবি অনেক আছে। 
ধঙ্গবাসী। ২য়! শ্রাবণ, ১৩১* সন। 

থোকার মার গান।-বিপ্রদাস বাবু ইতিপুরের্ব “বেদম-হাসি"তে বালক*সমাজে 
আননোর তরঙ্গ তুলিয়াছেন,.এখন “খোকার মার গানে” ছেলে মাতাইয়াছেন। যেমন 
ছাপ! হন্দর, ছবিগ্ুলিও তেমনি সুন্দর হইয়াছে । বিপ্রদাস বাবু সাছিত্যের নিকুগ্রে 
কতকগুলি দেশীয় স্থলজ কুম্ম সাজাইয়! রাখিলেন, সন্দেছ নাই। বঙ্গবাসী। ১৮ই 
বৈশাখ, ১৩১১ সাল । 

বেদম-হানি।--বিপ্রদা বাবু আমাদের : বালক বালিকাদিগকে ছাসাইবার চেষ্ট। 
গাইয়াঞ্থেন, চেষ্ট। ফলবতী ইইয়াছে। গল্পের শিয়োনাম গুলি দর্শন করিলেই হাদি পায়। 
পু্তকখানি বেশ হইয়াছে । জন্মভূমি । ৬ষ্ঠ সংখ্যা; ১৩১ সাল। 

খোকার যার গান।-_ছোট ছোট ছেলে মেয়েরা এইরূপ এক একখান! ছবির বই 
পাইলে, খেলনার মত যত্ব করিয়! লয়। বিপ্রদান বাবু দুরব্শী ব্য, এমন হুজুকের 
সময় ছাড়িবেন কেন? তিনি পাক-শান্ত্রের অধ্যাপক, তাহার মিষ্টান্ন-পাকের পাক! হাতে 
ঘাহ! প্রস্তত হয়, তাহা সমাদূত হইবার-ই কথা। এই 'থোকার মার গান' তিনিই 
করিয়াছেন। গ্রন্থের আর একটি গুণ ছবিগুলি দেশী, বিলাতী ছণাচে ঢাল! নছে | অনেক 
খোকার বাপ ও থোকার মা, এই পুস্তক কিনিবেন, সন্দেহ নাই। হিতবাদী ৩১শে চৈত্র, 
১৩১১ সাল। | | " 

খোকার মার গান। -লেখক মহাঁঃয়ের গাঁক-প্রণালীর নাম অনেক ধোকার মারই 
পরিচিত। ভিনি পাক-প্রগালী প্রগয়ন করিয়া, অনেক জননীরই পরম উপকার করিপ- 
ছেন। আলোচ্য পুস্তকথানি শিশু মুখ্ধ-কর হইয়াছে । 'খোকাগ মার গান',-- ছাপা, 
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হিলি সি ছি শি রি লী লিপি শী এলি লি 2 এসি ছিপ সি শিস পিন লিল এ অসি লি পি পাটি সমস লা ৪ ৬ এপ ৪ সা ছিপ সপীসি০৯তস৮ তা লি লাস ও ০ লি লি লা লিজার তিনি? ৬ আটা রি 


ক্ষাগজ, বাধাই এ ছবিগুলিও সুনীতি সম্পন্ন উৎকৃষ্ট হইয়াছে । আশা করি, সকল পুর- 
মহিলাই, এই পুস্তক আদর করিয়া পাঠ করিবেন। বন্থমতী। জৈষ্ঠ, ১৩১১ সাল। 
৮. জননী-জীবন।-_জননী-জীবনে বহু সন্দর্ত সন্গিবেশিত। ইছ স্বামী স্ত্রীর কথোপ- 
' কথনচ্ছলে নাটকীয় সরল সর্বজন-বোধ্য ভাষায় লিখিত। সরল দন্দর্ভ মনোযোগের সহিত 
পাঠ কর! কর্তব্য টি পড়িলে সকলেরই কর্তব্য প্রবৃত্তি উলিয্পা উঠিবে। এ গ্রদ্থথানি 
পড়িয়। সকলে তৃপ্তি পাইবেন। বঙ্গবানী। 

জন্ননী-জীবন।--ইছা৷ নাটক নভেল নহে, কিন্তু নাটক নভেল অপেক্ষা ইহ! বহুমূল্য 
পুম্তক। যেরূপ শিক্ষান্থার স্বজননী হইতে পার! যঘ, এই পুস্তকে তাহাই লিখিত 
হইয়াছে। এই প্রকারের পুস্তক যত অধিক প্রচারিত হইবে, ততই দেশের মঙ্গল। 
আমর! আশ। করি, প্রত্যেক বঙ্গবাসী এই পুস্তকের এক একখণ মেয়েদের হাতে দিবেন। 
তাহাতে গৃহস্থ্বের কল্যাগ হইবে, দেশের কল্যাণ হইবে। বন্থুমতী। 

পাক-প্রণ।লী।--পাঁক-প্রণালীর ভিতর এত রন্ধন রব আছে, ত কে জানিত ? 
পাক-প্রণালীর যেই থণ্ড যখন প্রকাশিত হয়, তখনই মনে করি, এইবার বুঝি রত্ব 
ফুর।ইল! এখন মনে হইতেছে, এ রত্বাকর অগাধ অতল। ইহাতে অনেক নূতন 
্ক্ষমের রন্ধন-প্রণালী প্রকাশিত হস্য়াছে। বন্্বাঁসী। 


ভ্রীগুরুদাস চট্টোপাধ্যায় | 
বেস্ণল মেডিকেল লাইব্রেরি ২০১ নং ক্র্ণওয়ালিদ ট্রাট, কলিকাতা। 


